Skotverket

Serveringskunskap - SER - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva

Serveringskunskap

Amnet serveringskunskap behandlar servering av mat och dryck i olika restaurang- och
hotellverksamheter. Det behandlar ocksa matsalars utformning och estetik samt organisation i olika
typer av matsalar.

Amnets syfte

Undervisningen i #mnet serveringskunskap ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper i olika
serveringsmetoder, biartekniker och matsalshantverk. Den ska ge eleverna mojlighet att utveckla
formaga att utforma menyer, gora uppdukningar och bordsdekorationer samt hantera och varda
redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksa ges mojlighet att utveckla
kunskaper om dryckesservering.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar formaga att beméta géster pa ett korrekt sétt samt
att ta hinsyn till olika gésters dnskemal dels utifran individuella behov, dels utifran kulturtillhérighet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar en kommunikativ och &mnesspraklig
formaga.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, arbetsmiljo- och
sikerhetsfragor samt om lagar och andra bestimmelser som giller for yrkesomradet.

Genom praktiska 6vningar ska eleverna ges mojlighet att utveckla fiardigheter i olika arbetsuppgifter
som forekommer inom serveringsomradet.

Undervisningen i amnet serveringskunskap ska ge eleverna forutsattningar att utveckla féljande:

!_4

Formaga att planera och organisera arbetet.

Kunskaper om dukningar och matsalens estetik, serveringsmetoder, matsalshantverk och
material samt firdigheter i att duka och servera.

Férdigheter i att utforma matsedlar och kunskaper om deras uppbyggnad.

Kunskaper om drycker och dryckesservering.

Formaga att bemota gister samt presentera mat och dryck.

Féardigheter i att utféra kassaarbete samt gora ekonomiska kalkyler.

Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6é och sékerhet.
Formaga att utvirdera sitt arbete och resultat.

N
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Kurser i amnet
® Frukost och bufféservering, 100 poéing, som bygger pa kursen logi.

® Servering 1,100 poing.
® Servering 2, 200 poing, som bygger pa kursen servering 1.
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® Arrangemang, 100 poing, som bygger pa kursen servering 1.

® Matsalshantverk, 100 poing, som bygger pa kursen servering 2.

® Servering - specialisering, 100 poing, som bygger pa kursen servering 2. Kursen kan lisas flera
ganger med olika innehall.

Frukost och bufféservering, 100 poang

Kurskod: SERFRUO

Kursen frukost och bufféservering omfattar punkterna 1-2, 4-5 och 7-8 under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande innehall:

Frukostens betydelse for vilbefinnande och prestationsféormaga.

Frukostvanor i olika linder samt internationella frukostbufféer.

Metoder, redskap och utrustning som anvinds vid frukost- och bufféservering.

Planering av innehall och uppdukning samt arbete och logistik vid bufféer i olika sammanhang.

Tillagning, beredning och uppliaggning av svenska frukostriitter.

Birteknik och avdukning samt rationellt arbetssétt.

Ansvarsfull alkoholservering i samband med bufféarrangemang.

Planering av rumsservice fran bestillning till servering.

Matsalens miljo och atmosfir.

Livsmedel och ravarukvalitet samt hantering och férvaring med héinsyn till ekonomi, kvalitet

och milj6.

® Personlig hygien och &ndamalsenlig klddsel.
Livsmedelshygien och lagar for livsmedelshantering samt egenkontroll.

® Service och bemétande, bade det verbala sprakets och kroppssprakets betydelse i métet med
gisten.

® Specialkost med anledning av medicinska, religiosa eller etiska skil.

® Kommunikation och samverkan mellan olika avdelningar.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter i frukostmatsal och
buffésammanhang samt arrangerar i samrad med handledare bufféer av olika slag. I planeringen
viljer eleven i samrad med handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar
for uppgiften.
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Eleven beskriver oversiktligt frukostbufféer i olika linder. Eleven beskriver ocksa andra typer av
bufféer 6versiktligt. Eleven utfér med visst handlag servering av mat och dryck i frukostmatsal och
buffésammanhang. Eleven arbetar med viss sdkerhet utifran de bestimmelser som giller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor i samrad med handledare
arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
enkla omdémen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.
Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i frukostmatsal
och buffésammanhang samt arrangerar efter samrad med handledare bufféer av olika slag. T
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven beskriver utforligt frukostbufféer i olika léinder. Eleven beskriver ocksa andra typer av bufféer
utforligt. Eleven utfér med gott handlag servering av mat och dryck i frukostmatsal och
buffésammanhang. Eleven arbetar med viss sékerhet utifran de bestimmelser som giller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom beméter eleven gésten och utfor efter samrad med
handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet &dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med

nyanserade omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A
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Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i frukostmatsal
och buffésammanhang samt arrangerar efter samrad med handledare bufféer av olika slag. T
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat frukostbufféer i olika linder. Eleven beskriver ocksa andra
typer av bufféer utforligt och nyanserat. Eleven utfor med mycket gott handlag servering av mat och
dryck i frukostmatsal och buffésammanhang. Eleven arbetar med viss sikerhet utifran de
bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemdoter eleven gésten och utfor
efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger foérslag pa hur arbetet kan forbittras.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sikerhet den egna férmagan och
situationens krav.

Servering 1, 100 poang

Kurskod: SERSERO1

Kursen servering 1 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa
punkterna 1-3 och 7. T kursen behandlas grundliggande firdigheter i dmnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid servering.
Uppdukningar i matsal.

Arbetsorganisation och servering av mat och dryck i matsal.

Birtekniker i matsal.

Olika typer av serveringssitt, till exempel fatservering och bufféservering.
Matsedlars och dryckeslistors uppbyggnad.

Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik.

Kommunikation, bade verbal och icke verbal, gdstbemétande, service och forsiljning.
Kassaarbete och kassarutiner.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, till exempel i fraga om hygien, ergonomi och
sikerhet samt dndamalsenlig klidsel.

Betygskriterier
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Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal. I
planeringen viljer eleven i samrdd med handledare metoder, material, redskap och annan utrustning
som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck utifran en given meny och
dryckeslista samt utfér med visst handlag servering av mat och dryck i gistmatsal. Eleven arbetar med
viss sikerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter
eleven gisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor ocksa
kassaarbete i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.
Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal. T
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck utifran en given meny och
dryckeslista samt utfor med gott handlag servering av mat och dryck i giistmatsal. Eleven arbetar med
viss sikerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter
eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor
ocksa kassaarbete efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir séikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A
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Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal. T
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med sdkerhet mat och dryck utifran en given meny och
dryckeslista samt utfér med mycket gott handlag servering av mat och dryck i géstmatsal. Eleven
arbetar med sdkerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom
bemoéter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt.
Eleven utfor ocksa kassaarbete efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for eleven sjélv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet &r utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger férslag pa hur arbetet kan forbéttras. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna férmagan och situationens krav.

Servering 2, 200 poang

Kurskod: SERSER02

Kursen servering 2 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte, med siirskild betoning pa
punkterna 1-6. I kursen behandlas férdjupade fardigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid servering i matsal.
Uppdukningar i matsal med specialbestick for olika typer av menyer.

Trender och koncept for uppdukning och servering.

Arbetsorganisation och samverkan i gistmatsal.

Birtekniker i matsal.

Servering och uppliggning av mat vid bord i matsal.

Matsedlar, deras uppbyggnad och innehall samt maltidsritter och matlagningstermer.
Dryckesservering.

Gistbemotande, service och forsiljning.

Kassaarbete, kassarutiner och redovisning.

Kalkylering och prisséttning.

Arbetsmilj6 och sikerhet samt lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier

Betyget E
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Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran de
tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven i samradd med handledare
metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck utifran savil tillfille som
given meny och dryckeslista samt utfér med visst handlag servering av mat och dryck i gistmatsal.
Eleven arbetar med viss sdkerhet utifran de bestimmelser som giller f6r ansvarsfull alkoholservering.
Dessutom bemdéter eleven géisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat
sitt. Eleven utfor ocksa kassaarbete och kassaredovisning i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sékert for eleven sjélv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
enkla omdémen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.
Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran
de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar fér uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss séikerhet mat och dryck utifran savil tillfille som
given meny och dryckeslista samt utfér med gott handlag servering av mat och dryck i gdstmatsal.
Eleven arbetar med viss sikerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering.
Dessutom bemoter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat
sitt. Eleven utfor ocksa kassaarbete och kassaredovisning efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sékert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet &r utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

SKOLFS 2010:72 Sida7av 14



Skotverket

Serveringskunskap - SER - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran
de tidsramar som ska gilla for arbetets utférande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med sidkerhet mat och dryck utifran savil tillfille som given
meny och dryckeslista samt utfor med mycket gott handlag servering av mat och dryck i géistmatsal.
Eleven arbetar med sdkerhet utifran de bestimmelser som giller fér ansvarsfull alkoholservering.
Dessutom beméter eleven géisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat
sitt. Eleven utfor ocksa kassaarbete och kassaredovisning efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for eleven sjélv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet &r utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger férslag pa hur arbetet kan forbéttras. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna férmagan och situationens krav.

Arrangemang, 100 poang

Kurskod: SERARRO

Kursen arrangemang omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa
punkterna 1 och 2. T kursen behandlas férdjupade firdigheter i mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid servering i olika typer av
matsalar och lokaler.

Uppdukningar i matsal eller lokal utifran olika teman och hogtider.

Rummets och bordets utformning och dekoration.

Ceremoniella maltider.

Planering, organisation och servering av mat och dryck vid olika bestéllningsarrangemang.
Promemoria, arrangé och korschema. Utformning av matsedlar till offerter samt
kuvertmatsedlar efter mallar till stérre middagar.

Gistbemotande, service och forsiljning.

Kalkylering och prissittning.

Ergonomi och sikerhet i arbetet.

Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier

Betyget E
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Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal eller lokal
utifran de tidsramar som ska giilla fér arbetets utférande. I planeringen viljer eleven i samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning utifran olika teman och hogtider. Eleven
skapar med viss sikerhet enkla bordsdekorationer for olika arrangemang och ceremoniella maltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med viss sdkerhet mat och dryck utifran meny
och dryckeslista samt sdtter samman promemorior, olika arrangé och matsedlar for gésters rikning.
Eleven utfér med visst handlag servering av mat och dryck vid olika bestéillningsarrangemang med
tanke pa tidsatgang, ekonomi och miljo samt s#tter i samrad med handledare samman korscheman for
detta. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksa kalkylering, prissittning och lonsamhetsberéikningar av olika
bestiillningsarrangemang i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
enkla omdémen. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget D
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.
Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal eller
lokal utifran de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter
samrad med handledare metoder, material, redskap och annan utrustning utifran olika teman och
hogtider. Eleven skapar med viss sdkerhet bordsdekorationer for olika arrangemang och ceremoniella
maltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med viss sdkerhet mat och dryck utifran meny
och dryckeslista samt sdtter samman promemorior, olika arrangé och matsedlar for gésters rikning.
Eleven utfér med gott handlag servering av mat och dryck vid olika bestiilllningsarrangemang med
tanke pa tidsatgang, ekonomi och milj6 samt sitter efter samrad med handledaresamman korscheman
for detta. Dessutom bemdoter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksa kalkylering, prissittning och l6nsamhetsberéikningar av olika
bestillningsarrangemang efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med

nyanserade omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B
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Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal eller
lokal utifran de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter
samrad med handledare metoder, material, redskap och annan utrustning utifran olika teman och
hogtider. Eleven skapar med sikerhet bordsdekorationer for olika arrangemang och ceremoniella
maltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med sikerhet mat och dryck utifran meny och
dryckeslista samt séitter samman promemorior, olika arrangé och matsedlar for gisters rikning.
Eleven utfér med mycket gott handlag servering av mat och dryck vid olika bestéllningsarrangemang
med tanke pa tidsatgang, ekonomi och miljé samt siitter efter samrdd med handledare samman
korscheman for detta. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare
arbetet pa ett serviceinriktat sitt. Eleven utfér ocksa kalkylering, prissiattning och
lonsamhetsberikningar av olika bestillningsarrangemang efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for eleven sjélv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet &dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger férslag pa hur arbetet kan forbéttras. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sidkerhet den egna férmagan och situationens krav.

Matsalshantverk, 100 poang

Kurskod: SERMAFO

Kursen matsalshantverk omfattar punkterna 1-2, 4-5 och 7-8 under rubriken Amnets syfte, med
sirskild betoning pa punkterna 1 och 2. T kursen behandlas férdjupade firdigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid servering.
Festuppdukningar i matsal med specialbestick for olika typer av menyer.

Servettbrytning och hantering av linne.

Arbetsorganisation och samverkan i matsal.

Tillagning, uppldggning och servering av mat vid bord i gistmatsal, till exempel tranchering,
fileing och flambering.

® Dekantering av viner.

® Gistbemotande, service och forséljning.

® Ergonomi, hygien och dndamalsenlig klddsel.
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Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran de
tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven i samradd med handledare
metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften. Eleven utfér med viss
sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sékerhet mat och dryck utifran meny och
dryckeslista. Dessutom utfor eleven med visst handlag tillagning, uppldggning och servering av
matritter vid gistens bord samt servering av dryck. Eleven dekanterar med viss sidkerhet viner.
Dessutom bemoter eleven gisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat stt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sékert bade for eleven sjilv och andra
utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat
med enkla omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss sidkerhet
den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran
de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar fér uppgiften. Eleven utfor
med viss sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck utifran meny och
dryckeslista. Dessutom utfor eleven med gott handlag tillagning, uppldggning och servering av
matritter vid gistens bord samt servering av dryck. Eleven dekanterar med viss sikerhet viner.
Dessutom bemoter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat
satt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett séitt som ir sikert bade for eleven sjilv och andra
utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdomen. Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sdkerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
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Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter i matsal utifran
de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar fér uppgiften. Eleven utfor
med sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med sdkerhet mat och dryck utifran meny och dryckeslista.
Dessutom utfér eleven med mycket gott handlag tillagning, uppliggning och servering av matritter
vid gistens bord samt servering av dryck. Eleven dekanterar med sékerhet viner. Dessutom bemoter
eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som sikert bade for eleven sjilv och andra
utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan férbéttras. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sikerhet den egna férmagan och situationens krav.

Servering - specialisering, 100 poang

Kurskod: SERSER00S

Kursen servering — specialisering omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte, med sirskild
betoning pa punkterna 1-6. I kursen behandlas férdjupade fardigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Yrkesmissig servering inom valt specialiseringsomrade. Omradet kan avgrénsas av en speciell
miljo eller ett speciellt ssmmanhang. Exempel pa specialiseringsomraden kan vara servering i
samband med en speciell upplevelseaktivitet likavil som vid ceremoniella maltider i samband
med stoérre arrangemang.

® Planering och mise en place.
® Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid servering i aktuell miljo.
® Uppdukningar eller motsvarande med eventuella specialbestick for olika typer av menyer i

sammanhanget.

Arbetsorganisation och samverkan inom specialiseringsomradet.
Birtekniker och logistik.

Matsedlar eller motsvarande anpassat till aktuell aktivitet.
Dryckesservering.

Gistbemotande och service.

Kalkylering och prisséttning.

Arbetsmilj6 och sikerhet samt lagar och andra bestimmelser inom omradet.
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® Hygien och dndamalsenlig klddsel.
Betygskriterier

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsuppgifter utifran de tidsramar
som ska gilla for arbetets utférande. I planeringen viljer eleven i samrad med handledare metoder,
material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss séikerhet mat och dryck utifran savil tillfille som
given meny och dryckeslista samt utfor med visst handlag servering av mat och dryck i det aktuella
sammanhanget. Eleven arbetar med viss sékerhet utifran de bestimmelser som giller f6r ansvarsfull
alkoholservering. Dessutom beméter eleven gisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning i samrad
med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir sikert for eleven sjilv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
enkla omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss siikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbetsuppgifter utifran de
tidsramar som ska giilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck utifran savil tillfille som
given meny och dryckeslista samt utfér med gott handlag servering av mat och dryck i det aktuella
sammanhanget. Eleven arbetar med viss sikerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull
alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa
ett serviceinriktat sitt. Eleven utfér ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter
samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som ir séikert for eleven sjilv och andra utifran

lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdoémen.

SKOLFS 2010:72 Sida 13 av 14



Skotverket

Serveringskunskap - SER - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss siikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.
Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrdd med handledare olika arbetsuppgifter utifran de
tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med
handledare metoder, material, redskap och annan utrustning som passar fér uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med sdkerhet mat och dryck utifran savil tillfille som given
meny och dryckeslista samt utfér med mycket gott handlag servering av mat och dryck i det aktuella
sammanhanget. Eleven arbetar med sidkerhet utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull
alkoholservering. Dessutom beméter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa
ett serviceinriktat sitt. Eleven utfér ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter
samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for eleven sjélv och andra utifran
lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med

nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan férbéttras.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sdkerhet den egna férmagan och
situationens krav.
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