Skotverket

Matlagningskunskap - MAG - Anpassad gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning som anpassad utbildning pa gymnasial niva

Matlagningskunskap

Amnet matlagningskunskap behandlar tillagning av olika matritter. Amnet handlar om ravaror,
matlagningsmetoder och utrustning som anvinds vid tillagning av mat. I &mnet ingar nédringsldra samt
hygien och siker livsmedelshantering.

Amnets syfte

Undervisningen i imnet matlagningskunskap ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper om
ravaror och matlagningsmetoder samt férmaga att tillaga olika matritter. Genom undervisningen ska
eleverna ges mojlighet att utveckla formaga att vilja samt anvéinda ravaror utifran kvalitet och
niringsinnehall. Eleverna ska ges mojlighet att utveckla kunskaper om olika matlagningsmetoder.
Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar formaga att anviinda och skota redskap, maskiner
samt annan utrustning. I undervisningen ska eleverna ocksa ges mojlighet att utveckla forstaelse for
matrittens estetiska utformning. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar férmaga att vélja
ravara, metod och utrustning for att tillaga vilsmakande, ndringsriktiga samt estetiskt tilltalande
matritter.

Vidare ska undervisningen ge eleverna mojlighet att utveckla kunskaper om livsmedelshygien och
siker livsmedelshantering. Undervisningen ska ocksa bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om
lagar och andra bestimmelser som giller for yrkesomradet. Undervisningen ska leda till att eleverna
utvecklar férmaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt i samband med matlagning.
Praktiskt arbete samt ett undersokande och problemlésande arbetssétt ska inga i undervisningen. I

undervisningen ska eleverna ges mojlighet att reflektera 6ver och samtala om arbetsprocess samt
resultat av genomfort arbete.

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska ge eleverna férutsattningar att utveckla féljande:
1. Kunskaper om ravaror och matlagningsmetoder.

2. Formaga att vilja ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matriitter.
3. Formaga att utfora arbetsuppgifter inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert siitt.

Kurser i amnet

® Matlagning 1,100 poing.
® Matlagning 2, 100 poéng, som bygger pa kursen matlagning 1.
® Matlagning 3,100 poing, som bygger pa kursen matlagning 2.

Matlagning 1, 100 poang

Kurskod: MAGMAT51
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Kursen matlagning 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
grundliggande kunskaper i dmnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

® Kalla och varma matritter.
® Ravaror, kvalitet, ndringsinnehall och anvindningsomraden. Hantering och forvaring av ravaror.
® Matlagning och matlagningsmetoder.
® Maltiden. Néringsriktiga, vilsmakande och estetiskt tilltalande matriitter.
® Specialkost, till exempel kost for diabetiker och kost for allergiker.
® Fackuttryck och logistik inom koéksbranschen.
® Koksredskap, maskiner och annan utrustning. Hygienisk och siker anvindning.
® Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler samt utrustning.
® Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, rengéring samt arbetsrutiner.
® Ergonomi, arbetsmilj6 och sikerhet.
® Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel livsmedelslagen och
konsumentkoplagen.
Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva ravaror och matlagningsmetoder. Eleven medverkar i att vilja
ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven medverkar ocksa i att utfora
arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert siitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder pa ett enkelt sétt. Eleven viljer pa ett delvis
dndamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa
med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sikert siitt.
Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A
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Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder pa ett utvecklat sitt. Eleven viljer pa ett
dndamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa
med gott resultat arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert siitt.

Matlagning 2, 100 poang

Kurskod: MAGMAT52

Kursen matlagning 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Kalla och varma matritter. Trender och traditioner.

Maltiden. Néringsriktiga, vilsmakande och estetiskt tilltalande matritter.

Specialkost, till exempel kost f6r diabetiker och kost for allergiker.

Ravaror. Ursprung, kvalitet, ndringsinnehall och anvindningsomraden. Hantering och férvaring
av ravaror.

® Matlagning och matlagningsmetoder inom restaurang och storkok.

® Fackuttryck och logistik inom kéksbranschen.

® Koksredskap, maskiner samt annan utrustning inom restaurang och storkok. Hygienisk och
siker anvindning.

Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler samt utrustning.
Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, rengéring samt arbetsrutiner.
Ergonomi, arbetsmiljo och sidkerhet.

Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel livsmedelslagen och
konsumentkoplagen.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva ravaror och matlagningsmetoder. Eleven medverkar i att vilja
ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven medverkar ocksa i att utfora
arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert siitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C
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Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder pa ett enkelt sitt. Eleven viljer pi ett delvis
dndamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa
med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sikert siitt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder pa ett utvecklat sitt. Eleven viljer pa ett
dndamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa
med gott resultat arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert sitt.

Matlagning 3, 100 poang

Kurskod: MAGMAT53

Kursen matlagning 3 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I kursen behandlas
fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Fordjupning inom nagot eller nagra av &mnets kunskapsomraden.

Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler och utrustning.
Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, rengoring samt arbetsrutiner.
Ergonomi, arbetsmiljo och sidkerhet.

Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel livsmedelslagen och
konsumentkoplagen.

Betygskriterier

Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva ravaror och matlagningsmetoder inom kunskapsomradet. Eleven
medverkar i att vilja ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter inom
kunskapsomradet. Eleven medverkar ocksa i att utféra arbetsmoment inom matlagning pa ett
hygieniskt och sikert sitt.

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

Betyget C

Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder inom kunskapsomradet pa ett enkelt sétt. Eleven
viljer pé ett delvis &ndamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter
inom kunskapsomradet. Eleven utfor ocksa med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom
matlagning pa ett hygieniskt och sikert sitt.

Betyget B

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver ravaror och matlagningsmetoder inom kunskapsomradet pa ett utvecklat sitt.
Eleven viljer pa ett indamalsenligt sitt ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av matritter

inom kunskapsomradet. Eleven utfor ocksa med gott resultat arbetsmoment inom matlagning pa ett
hygieniskt och sdkert sitt.
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