Skotverket

Matlagning - MATG - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva

Matlagning

Amnet matlagning behandlar yrkesmissigt arbete med mat inom exempelvis restaurang och storkok.
Amnet behandlar grundliggande matlagningsmetoder och hur ravaror och olika processer paverkar
slutproduktens egenskaper och kvalitet. Dessutom behandlas bestimmelser om hygien och
arbetsmilj6 vid matlagning.

Amnets syfte

Undervisningen i imnet matlagning ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att yrkesméssigt laga
mat med moderna och traditionella hantverksmetoder. Eleverna ska ges mojlighet att utveckla
formaga att planera, organisera och utféra arbetet samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska
stimulera elevernas formaga att skapa estetiskt och sensoriskt tilltalande matritter och maltider samt
nyfikenhet och lust att utvecklas inom omradet. Undervisningen ska #ven bidra till att eleverna
utvecklar férmaga att anpassa recept och menyer till niringsrekommendationer och specialkost.
Dessutom ska undervisningen ldgga en grund for elevernas formaga att kommunicera och anvinda
facksprak i arbetet samt att serviceinriktat och 16sningsfokuserat utféra arbetsuppgifter och méta
gisters onskemal.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestimmelser som géller hygien, arbetsmiljo, hallbarhet och sdkerhet inom yrkesomradet.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kreativitet, problemlésnings- och
initiativférmaga. I undervisningen ska eleverna ges mojlighet 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 imnet matlagning ska ge eleverna férutsattningar att utveckla foljande:

Formaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav.

Formaga att tillaga olika matriitter.

Formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Formaga att bemota samt samarbeta och kommunicera med andra i samband med matlagning.

Nivaer i &mnet matlagning

Niva 1, 100 poing.

Niva 2,100 poing, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 poing, som bygger pa niva 2.
Niva 4, 200 poing, som bygger pa niva 3.
Niva 5, 200 poing, som bygger pa niva 4.
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Niva 1, 100 poang

Nivakod: MATG1000X

Centralt innehall

Undervisningen i mnet matlagning pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall:

Planering och organisering av arbetet, ddribland att ta fram, skdra upp, markera och organisera
ravaror efter recept och instruktioner.

Samband mellan svinn och ekonomi.

Skattning av vikt och volym.

Grundldggande matlagningsmetoder, déribland stekning, kokning, pochering, angkokning,
bryning, sautering, halstring, ugnsstekning, grillning och fritering.

® Olika skirtekniker.
® Kokets redskap och maskiner samt annan utrustning. Hur de anvénds och hanteras pa ett sidkert

satt.

Tillagning av enklare matrétter, ddribland soppor, dggriitter och kottréitter.
Olika grundsaser.

Vanligt forekommande allergi- och specialkost.

Enklare vegetarisk och vegansk kost.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, daribland arbetsmiljolagen och
livsmedelslagstiftning med tonvikt pa hygien och hygienrutiner.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Hallbarhets- och miljomérkningar.

Grundlidggande facksprak.

Samarbete, kommunikation och bemdétande i kok.

Niva 2, 100 poang

Nivdkod: MATG2000X

Centralt innehall

Undervisningen i imnet matlagning pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall:

Planering och organisering av arbetet efter situationens krav.

Ekonomisk och miljoméssig hantering av svinn och rester.

Tillagning av vanliga rétter, daribland fisk- och kottratter samt vegetariska och veganska ritter.
Olika fonder och buljonger samt tillagning av ett urval av dessa.

Fododmnesintolerans, allergi och specialkost.
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Lagar och andra bestimmelser inom omradet, diribland livsmedelslagstiftning med tonvikt pa
hygien och hygienrutiner.

Sdkerhet och ergonomi i arbetet.

Hallbarhetsfragor som ror livsmedel.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Bemotande i olika situationer.

Niva 3, 200 poang

Nivdkod: MATG3000X

Centralt innehall

Undervisningen i imnet matlagning pa niva 3 ska behandla f6ljande centrala innehall:

Planering och organisering av arbetet, diribland varumottagning, upplockning och korrekt
forvaring av ravaror.

Kalkyler och prissittning.

Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.

Identifiering, behandling och hantering av ravaror samt smakmaéssiga aspekter vid tillagning,.
Tillagning av vanligt forekommande kalla och varma ritter for restaurang, diaribland olika
lunchritter.

Sallader, dressingar, kuvertbrod och torra kakor.

Anpassning av maltider till allergier och 6nskemal om specialkost och andra kostval.
Anpassning av maltider och tjénster utifran individuella 6nskemal.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Sikerhet och ergonomi i arbetet.

Service, kommunikation och bemétande i samarbete med andra.

Niva 4, 200 poadng

Nivakod: MATG4000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet matlagning pa niva 4 ska behandla f6ljande centrala innehall:

Helheten i restaurangens organisation. Overgripande planering av arbetsuppgifterna, diribland
att skriva en mise en place-lista eller motsvarande for att organisera och strukturera
matlagningsmoment och forsta situationens krav.

® Hantering av ett flertal bestdllningar fran olika bord.
® Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.
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Krav pa niringsriktighet vid matlagning i offentliga kok. Svenska niringsrekommendationer.
Niringsberikningar av maltider. Niringsberidkningsprogram.

Vanligt forekommande allergi- och specialkost vid matlagning i offentliga kok.

Matlagning och arrangemang utifran traditioner, teman eller koncept, till exempel klassiska och
vanligt forekommande hogtider, ceremoniella maltider eller tematisk matlagning.

Metoder och arbetssitt i storkok.

Arbete med flera simultana moment.

Klassiska och nyskapande matritter i bade restaurang och storkok.

Matlagning av rétter med flera olika komponenter utifran givna tidsramar.

Olika estetiska uppligg pa tallrik.

Lagar och andra bestimmelser for yrkesméssigt arbete samt utférande och uppféljning av
egenkontroll.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Service, kommunikation och bemétande i samarbete med andra for att skapa en positiv
helhetsupplevelse runt maltiden.

Niva 5, 200 poadng

Nivakod: MATG5000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet matlagning pa niva 5 ska behandla féljande centrala innehall:

Yrkesmissig planering och organisering av restaurangarbete. Langsiktig planering, déribland
bestillning av ravaror.

Etiska, miljoméssiga och ekonomiska val i arbetet.

Matlagning och arrangemang utifran trender, teman eller koncept.

Arbete med flera simultana moment med hénsyn till tempo, fléde och svinn.

Yrkesmissig matlagning i restaurang och storkék med hénsyn till tidsramar, bestillningar och
gistens 6nskemal.

® Avancerade matlagningsmetoder, diribland sous vide, r6kning, torkning och fermentering.

Skapande av avancerade matritter och anrittningar under yrkesméssiga former, diribland
avsmakningsmenyer.

® Kreativt framtagande av recept, matsedlar och menyer for olika typer av specialkost.
® Yrkesmissig tillagning av specialkost.
® Lagar och andra bestimmelser for yrkesméssigt arbete samt yrkesmaissigt utférande och

uppféljning av egenkontroll.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Service och bemoétande pa ett yrkesmissigt sitt samt konstruktiv kommunikation och hantering
av klagomal.

Betygskriterier
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Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) foljer att ldraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i férhallande till de betygskriterier som giller for mnet som helhet och sitta
det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara
uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként betyg.

Betyget E

Eleven planerar och organiserar arbetet pa ett godtagbart sitt.

Eleven tillagar med visst handlag olika matriitter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Eleven bemoter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett godtagbart sitt.
Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar arbetet pa ett gott sétt.

Eleven tillagar med gott handlag olika matrétter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Eleven bemoter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett gott sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar arbetet pa ett mycket gott sitt.

Eleven tillagar med mycket gott handlag olika matritter.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Eleven beméter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett mycket gott sitt.
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