Skotverket

Servering - SERE - Anpassad gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning som
anpassad utbildning pa gymnasial niva

Servering

Amnet servering forbereder eleverna for arbete med servering av mat och dryck. Amnet behandlar
metoder och tekniker vid servering samt organisation och betydelsen av en estetiskt tilltalande miljo.
I &mnet ingar ocksa bemotande av géster och kunder.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar férmaga att anviinda
serveringsmetoder och birtekniker yrkesméssigt samt utféra uppdukning och andra arbetsuppgifter
som forekommer i samband med matsalsarbete. Genom undervisningen ska eleverna ges mojlighet att
utveckla formaga att bemota gister pa ett serviceinriktat sitt och att kommunicera indamalsenligt.
Undervisningen ska vidare leda till att eleverna utvecklar férmaga att utféra arbetsuppgifterna pa ett
hygieniskt och ergonomiskt sétt. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forstaelse av
helhetsintryckets betydelse for matupplevelse och trivsel samt forstaelse av arbetets planering och
organisation.

Undervisningen ska stimulera elevernas kreativitet och problemlosningsféormaga samt intresse for
estetik och sensorik inom matssalsarbete. Undervisningen ska ge eleverna de kunskaper som beh6vs
for att utfora arbetsuppgifter savil individuellt som i samarbete med andra. Undervisningen ska &ven
stimulera elevernas nyfikenhet och lust att ldra genom att ge dem majlighet att diskutera och
reflektera 6ver sina upplevelser och erfarenheter av arbetet. Det kan till exempel gélla fragor om
hallbarhet och etik.

Undervisningen i dmnet servering ska ge eleverna forutséttningar att utveckla féljande:

® Kunskaper om matsalsarbete och servering.
® Formaga att utféra arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering.

Nivaer i amnet servering

® Niva 1,100 poéng.
® Niva 2,100 poéng, som bygger pa niva 1.
® Niva 3, 200 poiing, som bygger pa niva 2.
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Niva 1, 100 poang

Nivakod: SERELINO

Centralt innehall
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Undervisningen i &mnet servering pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall:

® Enklare serveringsmetoder for mat och dryck.
® Vanliga uppdukningar och dekorationer i samband med servering och iordningstillande av

lokaler.

® Enklare dukningar och dekorationer.
® Enklare servering.
® Enklare redskap och utrustning inom servering och matsalsarbete samt redskapens och

utrustningens anvindningsomraden och skotsel.

Enklare menyers uppbyggnad.

Vanligt forekommande allergener, anpassad kost och kostval.

Grunderna i gistbemotande samt hur mat och dryck kan presenteras.

Vanliga ord och uttryck i kommunikationen med géster och kollegor samt vikten av
dndamalsenlig kommunikation.

® Personlig hygien och klddsel. Vanligt forekommande kemtekniska produkter.
® Ergonomiskt och sikert arbetssitt.

Niva 2, 100 poadng

Nivdkod: SERE2NO

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet servering pa niva 2 ska behandla f6ljande centrala innehall:

Vanligt forekommande serveringsmetoder, till exempel tallriksservering, fatservering och
bufféservering.

Uppdukningar och dekorationer i ssmband med servering och iordningstillande av lokal utifran
olika &ndamal.

Vanligt forkommande servering.

Anvindning av redskap och utrustning inom servering och matsalsarbete.

Presentation av menyer for géster.

Rekommendation av ritter pa menyn utifran allergener, anpassad kost och kostval.
Gistbemotande i olika situationer. Kommunikation med gister och hantering av fragor och
onskemal.

® Kommunikation med kollegor om arbetsuppgifter.
® Arbetsplatsens hygien- och stddrutiner. Kemtekniska produkter for olika &ndamal.
® Ergonomiskt och sidkert arbetssitt.

Niva 3, 200 poang

Nivdkod: SERE3NO
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Centralt innehall

Undervisningen i &mnet servering pa niva 3 ska behandla f6ljande centrala innehall:

Metoder och tekniker f6r servering av mat och dryck utifran olika &ndamal.

Uppdukningar och dekorationer i samband med servering och iordningstéllande av lokal.

Servering utifran olika &ndamal och i olika situationer.

Val och anvindning av redskap och utrustning inom servering och matsalsarbete. Vard av

redskap och utrustning,.

® Gistbemotande i olika situationer. Kommunikation med gister om menyernas innehall.

® Ansvarstagande for gemensamma uppgifter. Framférhallning och efterarbete inom servering
och matsalsarbete.

® Arbete i enlighet med hygienrutiner.

Ergonomiskt och sikert arbetssiitt.

Betygskriterier

Av 18 kap. 23 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) f6ljer att ldraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i forhallande till de betygskriterier som géller for imnet 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 visar vissa kunskaper om matsalsarbete och servering.

Eleven utfor arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pa ett delvis fungerande siitt.
Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar kunskaper om matsalsarbete och servering.

Eleven utfor arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pa ett i huvudsak fungerande siitt.
Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A
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Eleven visar goda kunskaper om matsalsarbete och servering.

Eleven utfér arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pa ett fungerande siitt.
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