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Inledning

Forindringar 1 omvirlden leder till att krav stills pa forindringar
inom skolan. For att mota dessa krav har de nationella styrdokumen-
ten delvis fatt ett forindrat innehall jimfort med tidigare. Program-
malen ir skrivna pa ett annat sitt, med en lingre sammanhingande
text som tydligare beskriver programmets karaktir och uppbyggnad.
Samtidigt som programmalen och skolans ansvar gjorts tydligare har
alla kursplaner bearbetats och moderniserats.

Att omprdva och forindra dr sjilva drivkraften i systemet med mal-
styrning och resultatansvar och nagot helt nédvindigt i ett samhille
som utvecklas i allt snabbare takt. Kunskapens innehall och volym
paverkas av omvirlden.

Forindringar som paverkar skolan sker pd manga omraden i sam-
hillet. Yrkeslivet i dag kriver flexibilitet och nya kompetenser. Grin-
serna mellan olika yrken suddas ut och nya verksamhetsomraden
uppstar. Den internationella handeln 6kar liksom minniskors rorlig-
het 6ver nationsgrianserna. Detta ir forindringar som staller hogre
krav pa sprakfirdigheter och kunskaper om andra minniskors livs-
villkor, politik, kultur och religion. Miljofragor har fatt en 6kad bety-
delse och ingar nu i ett bredare perspektiv kopplat till ekonomiska,
sociala och kulturella fragor. Utbildning i miljofragor ses som avgo-
rande for att erhélla en hallbar utveckling och forbittra manniskors
formaga att 16sa miljo- och utvecklingsfragor. Den tekniska utveck-
lingen ir explosionsartad och vi kan idag bara ana de mojligheter
som finns 1 informationstekniken.

I det hir programhiftet finns programmal, kursplaner och betygs-
kriterier for hotell- och restaurangprogrammet. Utifrin programmet
ges ocksa kommentarer till de nationella styrdokumenten, samban-
det mellan dem och hur de kan anpassas till verksamheten pa sko-
lorna.
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Malstyrning

Nationella styrdokument

Skolans kunskapsuppdrag kommer till uttryck i skollag, liroplaner,
programmal, kursplaner och betygskriterier. Dessa styrdokument ut-
gor en helhet och skall ldsas tillsammans. Kursplanernas mal skall 13-
sas mot bakgrund av liroplan och programmal och de kunskapskva-
liteter som beskrivs 1 betygskriterierna aterfinns i kursplanernas mal.
Styrdokumenten fyller vart och ett for sig en funktion. Tillsammans
uttrycker de ocksd en gemensam syn pa program och dmnen. Denna
grundsyn skall komma till uttryck i undervisningen. Skolan skall ock-
sa arbeta 1 enlighet med de grundliggande virden som finns i barn-
konventionen och andra internationella 6verenskommelser.

De nationella styrdokumenten &r bindande féreskrifter som mdste féljas.

Skollagen ir stiftad av riksdagen och innehaller de grundliggande
bestimmelserna om utbildningen i alla skolformer och anger ock-
sa overgripande mal och riktlinjer for utbildningen.

Liroplanen faststills av regeringen och anger skolans virdegrund
och grundliggande riktlinjer och mal. Liroplanen ir uppdelad i
olika huvudomraden, t.ex. kunskaper och elevernas ansvar och in-
flytande. For vart och ett av dessa huvudomraden anger liropla-
nen mal samt riktlinjer for arbetet. Malen 4r av tva slag, dels mal
som skolan skall striva efter att eleverna nar, dels mal som skolan
skall se till att alla elever kan uppna.

Programmal for varje program faststills ocksa av regeringen och
ger en sammanfattande beskrivning av programmet och forklarar
hur detta program skiljer sig frin andra. Programmailet ir ut-
gangspunkt for planeringen av utbildningen 1 sin helhet och for
planeringen av undervisningen i de enskilda kurserna.
Kursplanerna faststills av Skolverket och konkretiserar liroplan
och programmal samt anger malen for utbildningen 1 varje enskilt
imne. For vissa dmnen anger kursplanen vilka mal utbildningen
skall striva mot. For yrkesimnena finns 1 stillet kursmal som har
en liknande uppgift. For alla kurser finns dessutom preciserat de

6 Hotell- och restaurangprogrammet



mal som varje elev skall ha uppnatt efter avslutad kurs. Samtliga
mal 4r avsedda att anpassas till lokala villkor. Malen ir vida och
skall inte sdtta nagon grins for elevens kunskapsutveckling. Allt
for detaljerade mal skulle minska utrymmet for lirarna att fatta
beslut bade nir det giller undervisningens utformning och be-
démningen av elevernas kunskaper. Ansvaret for att organisera
och genomfora arbetet, t.ex. val av stoff och arbetsmetoder faller
pa ldrare och elever. De lokala forutsittningarna har stor betydel-
se for hur kunskapsmalen konkretiseras och tillimpas.
Betygskriterierna faststills av Skolverket och anger kinnetecken pa
de kunskapskvaliteter som skall bedomas for de tre betygsstegen
G, VG och MVG. Det betyg eleven far skall avspegla hur vil eleven
har tilldgnat sig och utvecklat dessa kvaliteter, men ocksa bredden
pa elevens kunskaper. Betygskriterierna skall ldsas tillsammans
med Mal att striva mot respektive Mal for kursen och Mal att
uppna. I det lokala 6versittningsarbetet skall hinsyn tas till det
stoff och de arbetssitt som férekommer pa den enskilda skolan.

Lokala styrdokument

De styrdokument som skall finnas pa den lokala nivdn ar skolplanen,
den lokala arbetsplanen och den individuella studieplanen.

Skolplanen konkretiserar statens uppdrag till kommunen att skota
de obligatoriska och frivilliga skolorna. Kommunen bestimmer i
skolplanen vilka resurser som skall anvindas, hur skolan skall or-
ganiseras, hur lokalerna skall se ut, vilken personal som skall fin-
nas och ocksa andra villkor som ir avgérande for arbetet sd att ma-
len kan nas. Kommunen skall i skolplanen visa hur verksamheten
skall utvecklas och forandras pa kort och lang sikt och hur malen
1 de nationella maldokumenten skall uppnas i just den kommu-
nen. Kommunen skall ocksa kontinuerligt folja upp och utvirde-
ra skolplanen.

Den lokala arbetsplanen visar hur den enskilda skolan vill organise-
ra sin verksambhet, reflektera 6ver den, utvirdera den och férindra
den. Den skall visa hur mal i de nationella styrdokumenten lik-
som mal 1 den kommunala skolplanen skall uppnas. En lokal ar-
betsplan skall vara ett levande styrdokument som kontinuerligt
fol)s upp och utvirderas. Rektor ansvarar for att en lokal arbets-
plan upprittas.

Individuell studieplan skall upprittas for varje elev. I den skall det
sta vilket program och vilka kurser eleven valt. Det skall ocksa fram-
ga om eleven foljer ett fullstindigt, utokat eller reducerat program.
Den individuella studieplanen skall kontinuerligt foljas upp.
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Programmalets syfte

For varje gymnasieprogram finns mal som formulerar programmets
sammanhallande idé. Programmalet ger en helhetsbild av program-
met ifraga och skall sitta sin prigel pa savil kirnimnen som karak-
tirsimnen och den arbetsplatsforlagda utbildningen (APU).

Programmalet skall garantera att programmets olika delar hinger
samman och bildar en helhet. Dess uppgift ir att sitta in kurserna i
ett ssmmanhang och markera att kirn- och karaktirsimnen hor ihop.
Det fungerar ocksa som utgingspunkt fér planeringen av undervis-
ningen i de olika kurserna.

Samma kirnimneskurser forekommer pa alla program. Kurspla-
nerna ir desamma, men utformningen av undervisningen kan ske pa
olika sitt genom att stoff och metod varieras och anpassas till de oli-
ka programmen. A-kursen i engelska, for att ta ett exempel, kommer
inte att se likadan ut pa hotell- och restaurangprogrammet som pa
hantverksprogrammet eller pa samhillsvetenskapsprogrammet. Ska-
let till detta 4r att programmen har olika mal.

Sammanfattningsvis kan programmalen sigas ha féljande uppgifter:

* tydliggora helheten och sammanhanget i utbildningen

* ge information till elever och férildrar om vad de kan forvinta sig
av utbildningen

* vara underlag for lirares diskussioner om utbildningen och sam-
ordning av undervisningen

* vara ett redskap vid ldrares och elevers gemensamma planering

*+ utgora underlag i kommunikationen mellan skola och arbetsliv
om bl.a. arbetsplatsforlagd utbildning

+ ge handledare pa arbetsplatsen forstaelse for vad utbildningen syf-
tar till

* vara en utgangspunkt for arbete med kursplaner och utvirdering

I programmalet formuleras alltsd sjilva idén bakom programmet.

Hir preciseras ocksa vad skolan ansvarar for att eleverna skall kunna
nir de fullfoljt sin utbildning.
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Programmal (skoLfs 1999:12)

HOTELL- OCH RESTAURANGPROGRAMMET

Syfte

Hotell- och restaurangprogrammet syftar till att ge grundliggande
kunskaper for arbete inom hotell- och restaurangverksamhet. Pro-
grammet syftar dven till att ge en grund for ett fortsatt lirande i ar-
betslivet och for vidare studier.

Programmets karaktir och uppbyggnad

Centralt i hotell- och restaurangprogrammet ir de kunskaper som
krivs for att minniskor utanfor hemmet skall ha tillgang till kost och
logi. Vil sammansatt kost ir en forutsittning for god hilsa och ir vi-
sentlig for minniskans vilbefinnande. Mojligheter till olika slags logi
vid resor, konferenser eller pa fritiden ir en fSrutsittning for att sam-
hille och arbetsliv skall fungera.

Svensk restaurangtradition ir en birande del i utbildningen. Grin-
serna mellan de traditionella yrkesomridena har dock luckrats upp
och ersatts av vidgade arbetsuppgifter f6r de flesta personalkategori-
erna. Krav stills pa formaga att arbeta i lag, planera arbetet, ta ansvar
for kvalitet och ekonomi samt ge service till gister oavsett vilken yrkes-
funktion man har. I utbildningen utvecklas initiativférmaga, service-
kinsla och férméga att mota gister med olika bakgrund och behov.

Maltidsservice, exempelvis catering, ir ett stort och mangfasetterat
verksamhetsfilt som bland annat stiller krav pa kinnedom om skil-
da former av restaurangverksamhet samt om anpassad kost.

Tjdnsteservice ir ett omrade som stindigt vidgas och finner nya
verksamhetsformer. Utbildningen inom omradet ger kunskaper om
hotellverksamhet och turism, exempelvis kunskaper om hur man till-
godoser gisters skiftande behov av standard och service eller rekrea-
tion och fritidsaktiviteter.

Hotell- och restaurangbranschen styrs i hog grad av nationella och
internationella bestimmelser och &verenskommelser och har en
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starkt internationell prigel. I utbildningen ingar dirfor, forutom
sprikkunskaper och forstaelse for andra kulturménster, dven kinne-
dom om kulturella och geografiska skillnader vad giller mat, matva-
nor och krav pa service. Dessa inslag ger aven beredskap for arbete
och vidare studier utomlands.

Hotell- och restaurangverksamhet stiller krav pa ekonomiskt tin-
kande i alla led och formaga att planera pa ett ekonomiskt forsvarbart
sitt. Utbildningen behandlar férhallandet mellan ekonomi och kva-
litet samt etiska frigor i samband med detta. Utbildningen ger ocksa
mbjlighet att utveckla den estetiska formagan. Formdga att anvinda
informationsteknik och administrativa tekniker ir n6dvindig. Kin-
nedom om lagstiftning, ekonomi och miljéfrigor ir andra viktiga in-
slag. Det ekologiska tinkandet priglar livsmedelshantering och val av
livsmedel, val av inredningsmaterial och metoder och medel for ren-
goring och avfallshantering. Att anvinda mll)oanpassadc produktcr

- och hushilla med resurser ir viktigt inom alla omriden.

~ Samverkan mellan kirmnimnena och karaktirsimnena bidrar till att

skapa en helhet i utbﬂdmngcn Utbildningen inom programmet ir
bred och binder samman och kombinerar kunskaper i de olika im-
nena. Den arbewplats&rlagda utbildningen har ocksd en central be-
i tydclse f‘or att skapa | firc

:"retagandcts villkor. ‘ :
‘Hotell- och restaurangprogrammet ha: tva natlonella mnktmngar
hotell samt restaurang och maltidsservice.

s fl?‘i‘lSkelans answ air« :
Skolan skall ansvara for att eleverna vid fuilﬁtjd utbﬂdnlng'

* har grundlaggande kunskaper inom hotell- och restaurangomri-
det, arbetar pé ett serviceinriktat sitt och kan tnllgodesc de varie-
~ rande behov som gister har,
-« ir ckonomiskt medvetna och kan pianem sitt arbete pa ett effek-
tivt satt,
* kan arbeta bide pi egen hand och i arbetslag pa ett ansvarsfullt
och yrkesmissigt sitt,
* har beredskap att méta forindring och fornyelse inom program-
mets vcrksamhcmomraden och formaga till eget | larande inom yr-
 kesomridet,
'« har forméga att diskutera och ta stallmng till etiska fragor och for-
hillningssdtt som rdr yrkesutévningen,
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kan kommunicera pa svenska och engelska med sikte pa behovet
i yrket, samhillslivet och vidare studier,

kan anvinda informations- och kommunikationsteknik inom
verksamhetsomradet,

har kunskaper om faktorer som paverkar hilsa och sikerhet och
har kinnedom om hur arbetsmiljofragor hanteras inom berdrda
verksamheter samt kan verka for en god fysisk och psykosocial ar-
betsmiljo,

har insikt om hur kretsloppstinkande kan tillimpas samt hur re-
surs- och energihushillning kan anvindas inom de verksamheter
som utbildningen berér,

har kinnedom om de bestimmelser och internationella 6verens-
kommelser som giller f6r omridet.

Progmmnitﬁ



Kommentarer
till programmalet

Hotell- och restaurangniringen ir en vixande bransch med manga
utvecklingsmojligheter. Inom turistsektorn kommer exempelvis
manga arbetstillfillen med anknytning till hotell- och restaurang-
verksamhet att skapas. Utbildningen pa hotell- och restaurangpro-
grammet ger grundliggande kunskaper for arbete inom olika typer av
restauranger, storhushall och hotell. Arbetet i branschen har forin-
drats och grinsen mellan olika yrken suddats ut. Personalen forvin-
tas i stor utstrackning kunna utfora varandras uppgifter.

Eleverna pa hotell- och restaurangprogrammet lar sig att betrakta
verksamheten som en helhet, dir gisten star i centrum. Den som ut-
bildar sig for arbete inom hotell skall ocksd ha grundliggande kun-
skaper om restaurang och tvirtom. Kinslan for service gar som en
rod trad genom utbildningen.

Programmet ir yrkesforberedande och leder till arbete inom en
bransch med bred och internationell arbetsmarknad. Manga elever
far direkt anstillning inom kok eller servering eller som receptionist.
Storhushallen utgdr en stor och viktig del av arbetsmarknaden och
elever fran hotell- och restaurangprogrammet kan hitta arbete inom
t.ex. barnomsorgen, pa sjukhus eller i dldrevarden. Mojlighet finns
ocksa att ga vidare till hogre utbildningar.

Minga av oss viljer allt oftare att dta mat som vi inte tillagat sjilva.
Maltiden kan se ut pa olika sitt. Ibland ir den en festmiddag med
vacker dukning, vin och flera ritter. Andra ganger bestar den av mat
fran hamburgerbaren, lunchserveringen, skolrestaurangen, kvarters-
krogen, cafeterian eller cateringfirman. I samtliga fall kriver gisten
att maten skall smaka bra, se aptitlig ut och vara vird sitt pris. Hon
forutsitter att ravaran ar friasch och vil tillredd. Hon forvintar sig god
hygien, service och ett pa alla sitt professionellt bemétande. For t.ex.
diabetiker och glutenallergiker ir det av storsta vikt att fa korrekt in-
formation om vad maten innehaller. Minga minniskor foredrar av
olika skl ett vegetariskt alternativ. Betydelsen av detaljer som ett
vackert dukat bord och en vil tillagad och serverad maltid ir lika stor
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oavsett om den som skall dta ir en sjuk minniska, en aldring, en me-
delalders kroggist eller en elev.

Begreppet hotell innefattar boendeservice 1 allt fran vandrarhem
och stugbyar till kursgardar, pensionat och femstjirniga hotell. Hilsa
och miljo har stor betydelse for vilbefinnandet. Manga hotell profi-
lerar sig idag genom att erbjuda sirskilda koncept och satsa pa t.ex.
rekreation och friskvard.

Den som ir verksam inom branschen far rikna med att mota min-
niskor med skiftande bakgrund och behov. Forstaelse for olika kultu-
rer och livsstilar 4r nédvindig, liksom god formaga att uttrycka sig i
tal och skrift pa svenska och engelska. Kunskaper 1 ytterligare sprak ar
givetvis en tillgang. Sirskilt inom restaurangomradet finns det ett
facksprak som ir internationellt.

De flesta gister ir kunniga och krisna men deras krav varierar. Af-
firsresendren och barnfamiljen har inte samma foérvintningar. Perso-
nalen har till uppgift att sa langt det ir mojligt s6rja for gistens triv-
sel, bl.a. genom att erbjuda ”det lilla extra” och foresla alternativ som
gisten inte tinkt pa.

Det forsta intrycket betyder mycket. Fortroende eller brist pa for-
troende kan skapas pa nagon minut. Personalen maste vara lyhord
for gistens signaler och redo att fatta snabba beslut for att 16sa pro-
blem si smidigt som mojligt. En upplevelse ir alltid nagot subjektivt.
Det ir bara gisten sjilv som kan avgora om lunchen pa virdshuset el-
ler veckan pa pensionatet var lyckad eller misstyckad.

Pz hotell- och restaurangprogrammet fir eleverna manga tillfillen
att utveckla sin kreativitet och hantverksskicklighet. Att vara idérik
och vaga prova nya grepp ir viktigt, t.ex. nir en konferens arrangeras.
Viktigt dr ocksa att beakta gistens integritet. Etik- och miljofragor har
en given plats pd programmet. Hotell- och restaurangbranschen har
ett stort miljéansvar som forutsitter goda kunskaper om resurshante-
ring som atervinning och kompostering.

Arbetet inom hotell och restaurang innebir att man marknadsfor,
utvecklar och tillhandahiller en produkt. Hur medarbetarna hanterar
olika situationer paverkar foretagets ekonomiska resultat. Kunskaper
i ekonomi och matematik behdvs i manga sammanhang.

Datorkunskaper ir nodvindiga av flera skil. Datorn ir ett hjilp-
medel vid t.ex. bokning, inkop och redovisning. Anvindningsomra-
dena blir hela tiden fler. Manga hotell erbjuder IT-tjinster. Viktiga ar
ocksa fragor om arbetsmilj6 och sikerhet. Som medarbetare 1 hotell-
och restaurangbranschen maste man ha goda kunskaper om t.ex.
brandskydd och elsikerhet. Det giller ocksa att kinna till hur man fo-
rebygger arbetsskador.

Flertalet skolor med hotell- och restaurangutbildning har 6vnings-
restauranger som ar Oppna for allmidnheten. Dir far eleverna tillfille
att trana sig i allt fran tillagning och uppliggning till métet med gis-
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ten. Internationellt utbyte och tivlingar forekommer pa program-
met. Tavlingarna stimulerar elevernas kreativitet och bidrar till per-
sonlig och professionell utveckling.

Samverkan med arbetslivet

Utbildningen i skolan och den arbetsplatsforlagda utbildningen ut-
gor tillsammans en helhet som motsvarar programmets mal. Den ar-
betsplatsforlagda delen av utbildningen ar viktig for att knyta ithop
teori och praktik. Erfarenheter fran arbetsplatsen kan pa olika sitt ut-
nyttjas i skolan och vice versa.

Pa hotell- och restaurangprogrammet omfattar APU minst 15 veck-
or. Det dr mojligt att arbetsplatstorligga hela eller delar av kurser. Pa
manga platser har hotell- och restaurangprogrammet internationellt
utbyte med andra skolor och mojlighet att erbjuda APU-platser ut-
omlands.

Hotell- och restaurangprogrammet ger inblick i en rad olika yrkes-
omraden. Genom att uppleva en arbetsplats fran insidan lir sig ele-
ven nagot om hur miljén kan se ut, vilka krav som stills och vad ar-
betet innebdr. Pa APU-platsen kan eleven trina och utveckla de
grundkunskaper han eller hon fatt i skolan och utveckla sin snabbhet
och firdighet. For eleverna blir APU en sprangbrida mot yrkeslivet.

Eleven som kommer till sin APU-plats skall veta vad som f6rvin-
tas av honom eller henne. Pa motsvarande sitt maste handledaren pa
arbetsplatsen vara klar 6ver APU:s roll i utbildningen och vad eleven
skall fa ut av tiden i arbetslivet. Fungerande APU forutsitter en dia-
log mellan skola och arbetsliv. Samverkan kan ske pa olika sitt, ex-
empelvis genom yrkesrad eller programrad. Det visentliga ir att fo-
retridare for arbetslivet far tid och tillfille att diskutera APU:s mal
och utformning tillsammans med ldrar- och elevrepresentanter. Nir
dialogen fungerar medfor den vinster for alla parter. For den enskilde
eleven och handledaren ir det viktigt att lararen besoker APU-platsen
for att pa olika sitt ge sitt stod.

14 Hotell- och restaurangprogrammet



iHotell- och restaurangprogrammet

Hotell- och restaurang-
programmets struktur

Kérnamnen 750
Svenska/ Svenska

som andrasprak

A+B 200
Engelska A 100
Matematik A 100

Estetisk verksamhet 50
Idrott och hdlsa A 100
Naturkunskap A 50
Religionskunskap A 50

Samhéllskunskap A 100

Karaktirsimnen
Gemensamma
kurser 650
Ansvarsfull
alkoholhantering 50

Arbetsmiljé och

sékerhet 50
Datorkunskap 50
Hotell A 50
Kallkdk 100
Livsmedel A 50

Livsmedelshygien 50

Naringslara 50
Projekt

och foretagande 50
Servering A 50
Varmkdk 100

100

D e O T DX O O D

Inriktning Hotell 400
Hotell B 150
Hotell C 200
Turism 50
Inriktning

Restaurang och
maltidsservice

Restaurang
Servering B
Storkdk

300

100
100
100

Valbara kurser 300-400
Exempel pa kurser som
kan erbjudas:

Affarsresor 100
Barteknik 50
Bordsdekorationer 50
Dietik och

dietmatiagning 100
Drycker 50
Gastronomi 50

Hotelladministration 100
Konferens 100
Reception 100
Restaurang pabyggnad 100
Restaurang- och
storkék A 200
Restaurang- och
storkdk B 100
Servering C 200
Servering D 100
Snabbmat 100
Véaningsservice 100

Kurser som skall erbjudas:
100

Engelska B
Matematik B

50

rlnd.

val
300

" Féreskrifter om vilka kurser som ingér i programmet finns i SKOLFS 2000:1

Programstrukturen for hotell- och restaurangprogrammet visar pro-
grammets olika delar. Bestimmelsen dterfinns 1 SKOLFS 2000:1
bil. 10 (se sid. 21). Oversikten ger en bild av programmets uppbygg-
nad, men visar inte i vilken ordning kurserna skall lasas. Har framgar
vilka kurser som ir obligatoriska for alla elever. Utover kirnimnena,
som ir desamma pa alla program, ir de gemensamma kurserna obli-
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gatoriska. De gemensamma kurserna ger en bred generell grund for
programmet.

Hotell- och restaurangprogrammet har tva nationella inriktningar:
hotell samt restaurang och maltidsservice.

Inriktningen hotell innehaller kurser 1 hotellkunskap och turism.
Inriktningen ger kunskaper om bl.a. hotellreception och housekeeping.

Inriktningen restaurang och maltidsservice innehaller kurser 1 res-
taurangkunskap, servering och storkok. Inriktningen forbereder for
arbete inom storkok, catering, kallkok och varmkoék. Alla som ir
verksamma inom restaurangbranschen behéver grundliggande kun-
skaper om storkok.

Valbara kurser

Hur utrymmet for valbara kurser ska anvindas forklaras i Skolverkets
Allminna rad om valbara kurser som aterfinns i SKOLFS 2000:1 bil.
10. (Se sidan 21.)

15 kap. 17 § gymnasiefrordningen (1992:394) anges att eleverna skall
erbjudas ett allsidigt urval av valbara kurser och att styrelsen for utbildning-
en beslutar om vilka valbara kurser som skall erbjudas inom respektive na-
tionellt program. Av 1 kap. 2 § samma forordning foljer att en valbar kurs
skall vara forenlig med programmadlen. Hér meddelar Skolverket allméinna
rdd om hur det valbara utrymmet kan utnyttjas.

Det valbara utrymmet kan utnyttjas pa flera olika sdtt for att tillgodose
kravet pd breddning och fordjupning. En mojlighet dr att skapa kurspaket el-
ler profileringar som man ldter eleverna vélja mellan. En annan mojlighet dr
att ldta elever fritt vilja fran ett urval av kurser. Kombinationer av kurspa-
ket och fritt valda kurser kan ocksd tinkas.

Nedanstdende upprikning av valbara kurser™ dr endast exempel pd kur-
ser som passar som valbara. Det finns bade andra nationella kurser och lo-
kala kurser som ocksd kan vara limpliga. Generellt giller att de kurser som

forekommer i inrikiningarna pd ett visst program bir vara valbara for elever
som gdr pd andra inriktningar inom samma program.

* Se sidan 22.

Hotell- och restaurangprogrammet kan goras mer eller mindre teo-
retiskt beroende pa hur man kombinerar de valbara kurserna. Eng-
elska B och Matematik B skall erbjudas alla elever pa programmet, ef-
tersom betyg 1 dessa kurser ger 6kad behorighet till manga hogre ut-
bildningar.

Det valbara utrymmet kan anvindas for att bygga pa inriktningar-
na med olika profiler. Inriktningen restaurang och maltidsservice kan
t.ex. profileras mot matlagning, servering eller storkok genom att sko-
lan gor kurspaket som eleverna kan vilja mellan. Man kan ocksa lita
eleverna vilja fritt mellan olika kurser.
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Dietik och dietmatlagning dr exempel pa en valbar kurs. Kursen ar
limplig for den som vill bli kock eller kokerska inom barnomsorg,
sjukhus eller dldrevard. Kursen Gastronomi ger en spetskompetens
inom restaurang och servering. Kursen Snabbmat handlar bl.a. om
mat som forbereds 1 butik f6r snabb leverans till kunden. Bokning,
marknadsforing och offerering behandlas i kursen Hotelladministra-
tion.

Mojligheten att vilja inriktning och kurser ir ett led i strivan att
oka elevernas trivsel och motivation. Valfriheten ligger ett ansvar pa
skolan att se till att eleven viljer sidana kurskombinationer att pro-
grammalet uppfylls.

Projektarbete

Varje program innehaller ett projektarbete. Det innebir att eleven ut-
for ett storre sjlvstindigt arbete inom ett kunskapsomride som lig-
ger inom programmalets ram. Projektarbetet skall utveckla elevens
formaga att ta ansvar for hela processen fran idé och planering till fir-
dig produkt.

Beddmningen skall baseras pa elevens insats och kunskapsutveck-
ling under hela projektarbetet, inte bara pa slutproduktionen.

Individuelit val
Utover de valbara kurserna gor eleven ett individuellt val. Hir ar det

tillitet att utan hinsyn till programmalet vilja bland de kurser som
finns i kommunen.
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Gymnasiepoang

Gymnasiepodngen visar omfattningen av en kurs. En fullstindig ut-
bildning pa ett nationellt eller specialutformat program omfattar
2 500 poing. Den normala studietiden ir tre ar, eller ca 100 veckor,
vilket innebir 25 poing per vecka. En veckas heltidsstudier motsva-
rar saledes i genomsnitt 25 gymnasiepoidng. Detta har varit utgangs-
punkt nir kurserna poingsatts. Poingen ir alltsd inte en berdkning av
undervisningstiden. En och samma kurs kan t.ex. ha helt olika un-
dervisningstid pa olika program.

For att eleverna skall sikras en miniminivd av lirarledd undervis-
ning finns det en garanterad undervisningstid. Den garanterade un-
dervisningstiden dr 2 150 undervisningstimmar om 60 minuter for
elever pa det estetiska programmet, naturvetenskapsprogrammet
samt samhillsvetenskapsprogrammet och 2 370 undervisningstim-
mar for 6vriga program. Hur undervisningstiden fordelas pa gmnen
och kurser svarar skolhuvudmannen for.

Olika elever behover olika lang tid pa sig for att na kursernas ut-
bildningsmal. Studierna behover dirfor organiseras pa olika sitt for
olika elever. Det ir skolhuvudmannens ansvar att ge sadana forut-
sattningar att alla elever nar upp till malen 1 kurserna.

Skolhuvudmannen skall ocksd kunna redovisa hur varje elev har
erbjudits sin garanterade undervisningstid. Av den individuella studse-
planen skall framga hur elevens garanterade undervisningstid forde-
las.

[ gymnasieforordningen finns en definition av wndervisningstid.
Dir sdgs att undervisningstid ar tid for arbete som planerats av lirare
och elever tillsammans och som eleverna genomfor under en lirares
ledning.
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Hur hanger allt ihop?

Programmalet signalerar att det finns en sirskild tanke med program-
met och att denna grundliggande tanke skall komma till uttryck i
programmets samtliga kurser. Eleverna skall uppfatta sin utbildning
som en helhet.

Men programmalet vicker fragor: Vad innebir det konkret? Hur
gor man for att uppna det?

Firdiga svar pa sidana fragor finns inte. Lirare och elever maste
gora en egen tolkning av programmalet, for att komma fram till hur
man skall uppna det. Inom ramen for programmalet har man pa var-
je enskild skola full frihet att bestimma hur de nationella malen skall
uppnas. Det lokala friutrymmet limnar plats for diskussion kring fra-
gor som programmalen vicker.

For att utbildningen i landet skall vara likvirdig anger riksdagen,
regeringen och Skolverket mal och riktlinjer for arbetet i skolan. Det
giller sedan for varje skola, att genom analys, reflektion och diskus-
sion komma fram till vilket stoff och arbetssitt som passar bist. Det-
ta 4r en process som staten inte ligger sig i, utan som 6verlimnas till
rektor, lirare och elever.

Det ir varje skolas skyldighet att inom liroplanens ram se till att
eleverna far sa god utbildning som m&jligt. Verksamheten kan se oli-
ka ut fran skola till skola, men den skall alltid aterspegla liroplanens
intentioner. De grundlaggande virden och kvaliteter som liroplanen
uttrycker skall pragla hela kedjan av styrdokument, dvs. programmal,
kursplaner och betygskriterier.

Betygskriterierna kriver ett lokalt 6versittningsarbete. Kriterierna
anger kunskapskvaliteter pa olika nivaer. Det hogre betygssteget om-
fattar ocksa kunskapskraven som anges for det lagre. Darfor ar krite-
rierna ofta firre pa hogre nivaer.

Kursplanen anger vilka kurser som ingar i ett imne, mot vilka mal
undervisningen skall striva och vilka mal en elev minst skall ha upp-
natt for att bli godkind. Négra forkunskapskrav finns inte lingre i
kursplanerna. Vad giller kurserna i Hantverksteknik bygger B-kursen
pa A-kursen osv. Avgorande ir att eleverna har de kunskaper som be-
hovs, inte pa vilket sdtt kunskaperna har inhimtats.

Amnestexterna beskriver imnets karaktir, och diskuterar hur im-
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net r kopplat till liroplan och programmal. Nir det giller kirndm-
nena har fler kurser in tidigare forsetts med Mal att striva mot. Aven
yrkesimnena presenteras med texter om dmnets syfte, karaktir och
uppbyggnad. Amnestexterna fungerar som vigledning och redskap
nir lirare och elever skall planera undervisningen. Det forutsitter att
varje skola gor sin egen tolkning av texterna. Mal att strdva mot visar
vilka kunskaper som eleven skall utveckla - dock utan att ange nagot
tak for utvecklingen.

Att tanka programinriktat

For att programmet ska fungera som en helhet behover lirarna sam-
arbeta 6ver dmnesgrinserna. Kirnimnen och karaktirsimnen ska
strava at samma hall. Det giller att tinka programinriktat snarare dn
imnesinriktat, da kinns undervisningen meningsfull for eleven. Det
ar viktigt att kirndmnesldraren varierar sina kurser med malet for re-
spektive program i atanke. Bade i programmalen och 1 kirndmnenas
kursplaner finns det mal som siger att elevens studieinriktning skall
paverka utformningen av kdrnimneskurserna. Karaktirsimneslira-
ren, a sin sida, maste visa pa vilka mojligheter till samverkan som
finns. Viktigt 4r att skolan ger de organisatoriska forutsittningarna.

Det finns olika sitt att integrera kirnimnen och karaktirsimnen.
Populirt brukar man tala om infirgning. Man later da karaktirsim-
nen bidra med innehall till undervisningen 1 kirnimnen.

Hotell- och restaurangprogrammet ger manga mojligheter till sam-
verkan Over dmnesgrinserna. Att sitta samman en meny eller arran-
gera en konferens utmanar kreativiteten. Det kriver ocksd formaga
att beriakna kostnader, bestilla varor, ta stillning till vilken typ av pro-
dukter som skall anvindas samt att kommunicera med gister pa
svenska och engelska. Mat kan diskuteras ur historisk och religios in-
fallsvinkel. Fragor om framstillning och produktionssitt berér am-
net naturkunskap.
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Skolverkets foreskrifter och
allmanna rad om kurser i
gymnasieskolans nationella
program

Hotell- och restaurangprogrammet (HR)
SKOLFS 2000:1 BILAGA 1 0ch 10

Kdrndmneskurser 750 gymnasiepodng

Amne Kurs Kurskod Poing
Svenska/ Svenska A SVizo1 100

Svenska B SVi202 100
Svenska som andrasprak Svenska som andrasprak A SVA1201 100

Svenska som andrasprak B SVA1202 100
Engelska Engelska A EN1201 100
Matematik Matematik A MA1201 100
Idrott och hdlsa Idrott och hilsa A IDH1201 100
Sambhillskunskap Sambhillskunskap A SH1201 100
Religionskunskap Religionskunskap A RE1201 50
Naturkunskap Naturkunskap A NK1201 50
Estetisk verksamhet Estetisk verksamhet ESVi201 50

Gemensamma karaktidrsamneskurser 650 gymnasiepoiang

Amne Kurs Kurskod Podng
Arbetsliv Arbetsmilj6 och sakerhet ARL1201 50
Projekt och foretagande ARL1202 50
Datoranvandning Datorkunskap DAA1201 50
Hotellkunskap Hotell A HOK1202 50
Livsmedelskunskap Livsmedel A LMK1202 50
Livsmedelshygien LMK1204 50
Matlagningskunskap Kallkok MAKU1204 100
Varmkok MAKU1210 100
Niringskunskap Niringslira NAR1202 50
Serveringskunskap Ansvarsfull alkoholhantering SERK1202 50
Servering A SERK1205 50
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Gemensamma kurser i inriktningarna
Hotell 400 gymnasiepoing (HRHO)

Amne Kurs Kurskod Podng
Hotellkunskap Hotell B HOK1203 150

Hotell C HOK1204 200
Turism Turism TURI12058 50

Restaurang och maltidsservice 300 gymnasiepoiang (HRRM)

Amne Kurs Kurskod Poiing
Matlagningskunskap Restaurang MAKU1205 100

Storkok MAKU1209 100
Serveringskunskap Servering 8 SERK1206 100

Kurser som skall erbjudas inom utrymmet for valbara kurser

Amne Kurs Kurskod Podng
Engelska Engelska B EN1202 100
Matematik Matematik B MA1202 50

Allménna rdd om valbara kurser 300-400 gymnasiepoang

I 5 kap. 17 § gymnasieférordningen (1992:394) anges att eleverna
skall erbjudas ett allsidigt urval av valbara kurser och att styrelsen for
utbildningen beslutar om vilka valbara kurser som skall erbjudas
inom respektive nationellt program. Av 1 kap. 2 § samma férordning
foljer att en valbar kurs skall vara férenlig med programmalen. Hir
meddelar Skolverket allminna rid om hur det valbara utrymmet kan
utnyttjas.

Det valbara utrymmet kan utnyttjas pa flera olika sitt for att till-
godose kravet pa breddning och fordjupning. En méjlighet ar att ska-
pa kurspaket eller profileringar som man later eleverna vilja mellan.
En annan mojlighet ir att 1ata elever fritt vilja fran ett urval av kurser.
Kombinationer av kurspaket och fritt valda kurser kan ocksa tinkas.

Nedanstaende upprikning av kurser ir endast exempel pa kurser
som passar som valbara. Det finns bade andra nationella kurser och
lokala kurser som ocksa kan vara limpliga. Generellt giller att de kur-
ser som forekommer i inriktningarna pa ett visst program bor vara
valbara for elever som gar pa andra inriktningar inom samma pro-
gram.

Exempel pa kurser som kan erbjudas inom utrymmet for valbara kurser

Amne Kurs Kurskod Poiing
Hotellkunskap Hotelladministration HOK1201 100
Konferens HOKi205 100
Reception HOK1206 100
Véningsservice HOK1207 100
Livsmedelskunskap Drycker LMK1201 50
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Amne Kurs Kurskod Poing

Matlagningskunskap Gastronomi MAKU1203 50
Restaurang pabyggnad MAKU1206 100
Restaurang- och storkok A MAKU1207 200
Restaurang- och storkdk B MAKU1208 100
Snabbmat MAKU1211 100
Naringskunskap Dietik och dietmatlagning NAR1201 100
Serveringskunskap Barteknik SERK1203 50
Bordsdekorationer SERK1204 50
Servering C SERK1207 200
Servering D SERK1208 100
Turism Afférsresor TURh201 100
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Skolverkets foreskrifter om
kursplaner och betygs-
kriterier for kurser i hotell-
och restaurangprogrammet

KURSPLANER OCH BETYGSKRITERIER

Arbetsliv 26
Arbetsmilj6 och sdkerhet 27
Projekt och féretagande 29

Datoranvindning 31
Datorkunskap 32

Engelska 34
Engelska A37
Engelska B 40

Estetisk verksamhet 43
Estetisk verksamhet 44

Hotellkunskap 45
Hotell A 47
Hotell B 49
Hotell C 51

Idrott och hélsa 53
Idrott och hdlsa A5

Livsmedelskunskap 57
Livsmedel A 60
Livsmedelshygien 62

Matematik 64
Matematik A 68
Matematik B 71
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Matlagningskunskap 74
Kallkok 77

Restaurang 79

Storkok 81

Varmkok 83

Naturkunskap 8s
Naturkunskap A 87

Naringskunskap 89

Naringsldra 91

Religionskunskap 93
Religionskunskap A 96

Samhillskunskap 98

Sambhillskunskap A 101

Serveringskunskap 103
Ansvarsfull alkoholhantering 105
Servering A 107

Servering B 109

Svenska mm
Svenska A 116
Svenska B 119



Svenska som andrasprak
122

Svenska som andrasprak A 126
Svenska som andrasprak B 129

Turism 132
Turism 134

Valbara kurser finns pa
bifogade cd-rom
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Amnen

B Amne: Arbetsliv

Amnets syfte

Utbildningen i amnet arbetsliv syftar till att ge kunskaper om arbets-
liv och arbetsmiljo samt till att skapa forstaelse for arbetsmiljons be-
tydelse for individens, foretagets och samhillets utveckling. Amnet
syftar dven till att ge goda forutsittningar for att aktivt kunna paverka
och skapa bra arbetsférhéllanden. Utbildningen syftar ocksa till att
stimulera intresset for entreprendrskap, foretagande och projekt som
arbetsform samt till att skapa beredskap infor ett foranderligt arbetsliv.

Amnets karaktir och uppbyggnad

De snabba forindringarna i niringsliv och sambhille stiller allt storre
krav pa individernas formaga till omstillning, fornyelse och utveck-
ling. Arbetsmarknaden gar mot férindrade arbetsorganisationer och
okad forekomst av entreprendrskap. Langa, trygga anstillningsfor-
hallanden ersitts av projektanstillning, eget foretagande och kombi-
nationer av olika anstillningsformer. For att forsta forandringar i om-
virlden och kunna sitta dessa i relation till den egna situationen
kravs kunskaper. Kunskaper som kan omsittas till praktisk handling
och som skapar tilltro till den egna férmagan ger goda forutsittning-
ar for att paverka arbetssituationen och for att tillsammans med an-
dra utveckla bra arbetsforhallanden.

I imnet arbetsliv ingar kurserna Arbetsmiljo och sikerbet samt Projekt
och foretagande. Kurserna bygger inte pa varandra utan kan lisas var
for sig. De kan integreras med varandra och med andra kurser inom
programmet.

Kursen Arbetsmiljo och sikerbet behandlar arbetsmiljo och arbets-
miljéns betydelse, liksom vikten av att forebygga psykisk och fysisk
ohilsa. I kursen ingar dven fragor om sikerhet och hur man férebyg-
ger person- och egendomsskador samt om vad som inte ir tillatet att
utfora och vilka risker som finns i samband med elarbete och elut-
rustning. Kursen forekommer som gemensam eller valbar kurs inom
samtliga program med yrkesimnen.

Kursen Projekt och foretagande behandlar projekt som arbetsform for
utveckling och férnyelse inom arbetslivet. Kursen tar dven upp en-
treprenorskap och foretagande samt former for kontakter med fore-
tag, myndigheter och organisationer. I kursen ingar dven hur projekt
planeras, finansieras och marknadsfors samt mojlighet till erfarenhet
av verksamhet i foretagsform. Kursen forekommer som gemensam
eller valbar kurs inom samtliga program med yrkesimnen.
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B Amne: Arbetsliv

Kurs:  Arbetsmiljo och sikerhet

Kurskod: ARL1201

Poing: so0

Mal
MaAI for kursen

Kursen skall ge kunskaper om lagar och bestimmelser om arbetsmil-
j0 och sikerhet med inriktning mot valt verksamhetsomrade. Kursen
skall dven ge forstaelse for arbetsmiljons betydelse for individ, fore-
tag och samhille. Kursen skall ge kunskaper om hur man kan paver-
ka sin egen och andras arbetsmilj6 for att forhindra psykisk och fysisk
ohilsa och hur man medverkar till att skapa goda arbetsférhéllanden.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kunskap om hur sociala kontakter, samarbete, inflytande och
personlig utveckling paverkar minniskors hilsa och arbetsfor-
maga

ha kunskap om hur fysisk och psykisk arbetsmilj6 och arbetsorga-
nisation har betydelse for individ, foretag och samhaille

kunna vidta atgirder vid olycksfall och forsta betydelsen av fore-
byggande atgirder och rehabilitering

kunna utfora vissa enkla elarbeten och kunna arbeta pa ett ur el-
sakerhet limpligt sitt inom valt verksamhetsomrade

ha grundliggande kunskaper om brand- och brandbekimpning

kinna till och kunna tillimpa lagar och bestimmelser om arbets-
miljd och sikerhet.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven ger exempel pa faktorer som paverkar arbetsmiljo och
hilsa samt tillimpar lagar och bestimmelser om arbetsmiljo
och sikerhet 1 sitt arbete.

Eleven bedémer risker for olycksfall, brand och arbetsskador
samt medverkar aktivt till god och siker arbetsmiljo.

Eleven utfér med handledning vissa enkla elarbeten och tillim-
par regler om elsikerhet.

Eleven utfor forsta hjilpen vid ett fingerat olycksfall.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven beskriver arbetsmiljons betydelse for hilsa och arbets-
formaga och diskuterar olika forslag pa hur arbetsmiljé och si-
kerhet kan forbittras.

Eleven medverkar aktivt till att skapa och utveckla goda arbets-
forhallanden.
Kriterier for betyget Mycket vél godkdnd

Eleven beskriver och bedémer en fysisk och psykosocial arbets-
miljé samt foreslar forbattringar och motiverar sina stallnings-
taganden.

Eleven beskriver samband mellan arbetsorganisation och psy-
kisk hilsa samt bedémer en fysisk och psykosocial arbetsmiljo
och foreslar forbattringar.
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B Amne: Arbetsliv

Kurs: Projekt och foretagande

Kurskod: ARL1202
Podng: 50
Mal

M3l for kursen

Kursen skall stimulera intresset for och ge kunskaper om entrepre-
norskap, foretagande och om projekt som arbetsform. Kursen skall
ge erfarenhet av att arbeta i projekt utifran en verksamhets- eller af-
firsidé och av att soka kunskap genom kontakter med foretag, myn-
digheter och organisationer.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha grundldggande kunskaper om entreprenorskap och projekt som
medel for utveckling

kunna planera, genomféra, dokumentera, redovisa och utvirdera
projekt

kunna ge forslag till finansiering och marknadsforing av projekt

kunna soka, bedoma och anvinda information fran organisatio-
ner, myndigheter och foretag

ha utvecklat sin formaga att skapa ett effektivt arbetsklimat och
kunna samarbeta

forsta ekonomiska sammanhang och kunna utfora enkel ekono-
misk planering inom valt verksamhetsomrade

kinna till grundliggande villkor for féretagande inom valt verk-
samhetsomride.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven planerar och genomfor ett projekt inom valt verksam-
hetsomrade.

Eleven anvinder olika killor och hjilpmedel for information
och dokumentation.

Eleven beskriver villkor for foretagande, entreprendrskap och
projekt som arbetsform.

Eleven ger exempel pa ekonomiska sammanhang och ger med
viss handledning forslag till marknadsforing och ekonomisk
planering inom omradet.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven planerar, utfor och utvirderar ett projekt utifran en verk-
samhets- eller affirsidé med hinsyn till dess ekonomiska aspek-
ter.

Eleven himtar och bedémer den information fran organisatio-
ner, myndigheter och andra kontakter som krivs for arbetsupp-
giften.

Eleven resonerar kring entreprentrskap och dess betydelse for
foretagande som medel for utveckling.
Kriterier for betyget Mycket val godkdnd

Eleven beskriver olika problem och méjligheter 1 samband med
projekt och foretag inom verksamhetsomridet samt foreslar
och motiverar l6sningar.

Eleven diskuterar atgdrder som bidrar aktivt till ett effektivt ar-
betsklimat.
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B Amne: Datoranvindning

Amnets syfte

Utbildningen i dmnet datoranvindning syftar till att ge forutsitt-
ningar for att anvinda programvaror och datorutrustning 1 olika ty-
per av arbetsuppgifter inom vald studieinriktning savil i kirnimnen
som i karaktirsimnen. Amnet syftar till att utveckla formagan att an-
vinda IT som hjilpmedel for ett aktivt kunskapssokande och utfor-
skande arbetssitt. Amnet syftar ocksa till att ge kunskap om hur da-
torer anvinds i arbetslivet inom yrkesomraden som den valda studie-
inriktningen kan leda till. Amnet syftar dessutom till att ge en over-
gripande bild av utvecklingen inom datoromradet.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Anvindningen av datorer har 6kat mycket snabbt inom de flesta av
arbets- och samhallslivets omraden. Datorer anvinds fér kommuni-
kation, produktionsstyrning, 6vervaknings- och sikerhetssystem, vid
sokning, bearbetning och lagring av information, i samband med ve-
tenskapligt, administrativt och konstnarligt arbete och pa en mingd
andra satt. Datoranvandningen har forindrat och skapat nya pro-
duktionsprocesser och yrken. Yrkesroller och grinser mellan yrken
och yrkeskompetenser forindras kontinuerligt pa grund av datortek-
nikens utveckling. Datoranvindningen ror ocksa fragor om juridik,
etik och demokrati, t.ex. upphovsritt, yttrande- och informationsfri-
het och minniskors ritt till integritetsskydd.

Av den framtida datoranvindaren kommer dirfor att krivas savil
en kreativ héllning till datorteknologins mojligheter och anvind-
ningsomraden som medvetenhet om juridiska och demokratiska as-
pekter av teknologin.

Kunskaper om utrustning, programvaror och datorteknikens olika
anvindningsomraden ir idag en forutsittning for deltagande i1 ar-
bets- och samhillsliv. Amnet datoranvindning ger de grundliggande
forutsittningarna for den fortsatta kunskapsutvecklingen.

[ imnet finns en kurs, Datorkunskap. En rad kurser i1 andra dmnen
bygger pa Datorkunskap. I dessa kurser kan kunskaperna forstirkas,
breddas och férdjupas. Kunskaperna kan ocksa fordjupas genom att
de tillimpas 1 sitt sammanhang inom olika dmnen. Kursen Dator-
kunskap forutsitter att grunderna inhdmtats i grundskolan. Kursen ar
gemensam 1 de flesta gymnasieprogram.
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B Amne: Datoranviindning

Kurs:  Datorkunskap

Kurskod: DAA1201

Podng: so0

Mal
Mal for kursen

Kursen skall ge kunskaper om persondatorer och nitverk samt fir-
digheter 1 att anvinda programvaror i samband med olika slags ar-
betsuppgifter inom vald studieinriktning. Kursen skall utveckla fir-
digheter 1 att soka och hantera information pa internet/intranet. Kur-
sen skall dessutom ge kunskaper om datasikerhet samt om lagstift-
ning och ergonomi- och miljéfragor inom dataomradet.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kinnedom om persondatorer och nitverk samt om miljéfragor
som dr forknippade med datoranvindning

kunna anvinda programvaror for textbehandling, layout, grafisk
presentation, registerhantering, kalkylering och informationssék-
ning med inriktning mot vald studieinriktning

ha kinnedom om arbetslivets datoranvindning inom studiein-
riktningen

kunna anvinda flertalet tjinster pa internet/intranet och kunna
soka och hantera information med ansvar och omd6éme samt kin-
na till de sikerhetsaspekter som ir forknippade med dessa tjinster

ha kunskap om datasikerhet och lagstiftning som har betydelse
for datoranvindning samt ha kinnedom om etiska och demokra-
tiska aspekter av datorteknologin

ha kunskap om ergonomi och kunna anpassa sin arbetsplats sa att
arbetsskador undviks samt kunna ta stillning i 6vriga miljéfragor
inom omradet.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven anvinder med viss handledning olika standardprogram-
varor med inriktning mot vald studieinriktning.

Eleven ger exempel pa omraden 1 arbetslivet dir datorer har stor

betydelse.

Eleven diskuterar datasikerhet samt etiska och demokratiska
aspekter pa dataanvindning.

Eleven forklarar betydelsen av en korrekt utformad datorarbets-
plats.

Eleven soker med viss handledning upp information ur olika
datakillor.

Kriterier for betyget Vil godkand
Eleven utfor sina arbetsuppgifter med omddme och noggrannhet.

Eleven finner 16sningar pa egen hand och visar sikerhet 1 sin
programhantering.

Eleven visar ett kritiskt forhallningssitt till information via in-
ternet.
Kriterier for betyget Mycket vdl godkind

Eleven utfor sina arbetsuppgifter sjalvstindigt och nar snabbt
avsett resultat.

Eleven anpassar sin arbetsinsats till den aktuella situationen
samt analyserar och bedomer resultat samt atgirdar avvikelser.

Eleven granskar och virderar information med utgangspunkt i
tillforlitlighet, lagstiftning och etik.
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B Amne: Engelska

Amnets syfte

Engelska dar modersmal eller officiellt sprak 1 ett stort antal linder,
formedlar manga vitt skilda kulturer och dr dominerande kommuni-
kationssprak i virlden. Formaga att anvinda engelska dr nodvindig
vid studier, vid resor 1 andra linder och for sociala eller yrkesmassiga
internationella kontakter av olika slag. Amnet engelska har dirfor en
central roll i den svenska skolan. Utbildningen i engelska syftar till
att utveckla en allsidig kommunikativ f6rmdaga och sadana sprakkun-
skaper som ir nodvindiga for internationella kontakter, for en allt-
mer internationaliserad arbetsmarknad och for att kunna ta del av
den snabba utveckling som sker genom informations- och kommu-
nikationsteknik samt for framtida studier. Utbildningen 1 engelska
har dessutom som syfte att vidga perspektiven pa en vixande eng-
elsktalande omvirld med dess mangskiftande kulturer.

Utbildningen i engelska skall dessutom leda till att spraket blir ett
redskap for lirande inom olika kunskapsomraden. Alla elever beho-
ver dven formaéga att pa egen hand bygga vidare pa sina kunskaper ef-
ter avslutad skolging. Amnet syftar dirfor ocksa till att eleven skall
vidmakthilla och utveckla sin lust och formaga att lira sig engelska.

Mal att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i engelska strava efter att eleven

utvecklar sin formaga att kommunicera och interagera pa engelska
1 skiftande sammanhang kring varierande fragor och 1 olika situa-
tioner,

fordjupar sin forstaelse av engelska som talas i olika delar av den
engelsksprakiga virlden och forbittrar sin formaga att tillgodogo-
ra sig sadant innehall som formedlas 1 olika medier,

utvecklar sin formaga att delta 1 samtal, diskussioner och forhand-
lingar och pa ett nyanserat sitt uttrycker egna asikter och bemoter
andras,

utvecklar sin formaga att tala valstrukturerat och med anpassning
till imne och situation,

fordjupar sin formaga att ldsa, forsta och kritiskt reflektera 6ver
texter pa sakprosa och facktexter inom egna intresse- och kompe-
tensomraden eller inom studieinriktningen,

forbittrar sin formaga att med god behallning ldsa skonlitteratur
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pa engelska och reflektera over texterna ur olika perspektiv,

forfinar sin formaga att uttrycka sig 1 skrift 1 olika sammanhang
samt utvecklar sin sprakliga medvetenhet och kreativitet,

utvecklar sin formaga att analysera och bearbeta spraket mot allt
storre tydlighet, variation och formell sikerhet,

reflekterar over levnadssatt, kulturtraditioner och samhallsforhal-
landen i engelsksprakiga linder samt utvecklar fordjupad forstael-
se och tolerans for andra minniskor och kulturer,

tar allt storre ansvar for att utveckla sin sprakliga formaga.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Det engelska spraket och olika kulturyttringar frin engelsksprakiga
linder finns latt tillgdngliga 1 det svenska samhallet. Eleverna stoter
idag pa manga varianter av engelska utanfor skolan. De moter engel-
ska i skiftande sammanhang: i teve, i filmer, 1 musikens virld, via in-
ternet och datorspel, i lisning av texter och vid kontakter med eng-
elsktalande. Amnet engelska ger en bakgrund till och ett vidare per-
spektiv pa de samhills- och kulturyttringar som eleverna omges av i
dagens internationella samhille. I Zmnet ingar bade att granska det
innehall som spraket formedlar och att sprakligt dra nytta av det rika
och varierade utbud av engelska som ungdomar och vuxna moter
utanfor skolan.

Engelska bor inte delas upp i separata moment som lirs in i en gi-
ven turordning. Biade yngre och ildre elever berittar och beskriver,
diskuterar och argumenterar, dven om det sker pa olika sitt, pa olika
sprakliga nivaer och inom olika imnesomraden.

De olika kompetenser som ingar i en allsidig och kommunikativ
formaga har sin motsvarighet i amnets struktur. Till dessa hor forma-
gan att beharska sprakets form, dvs. vokabulir, fraseologi, uttal, stav-
ning och grammatik. I imnet utvecklas dven kompetensen att bilda
sprakligt sammanhingande helheter vilka efter hand i fraga om in-
nehall och form allt bittre anpassas till situation och mottagare. Nir
de egna sprakkunskaperna inte ricker till behover eleven kompense-
ra detta genom att anvinda strategier som omformuleringar, synony-
mer, fragor och kroppssprak. Férmagan att reflektera 6ver likheter
och skillnader mellan egna kulturella erfarenheter och kulturer i eng-
elsktalande linder utvecklas hela tiden och leder pa sikt till forstaelse
for olika kulturer och interkulturell kompetens. En ytterligare kom-
petens dr medvetenhet om hur sprakinldrning gar till.

Amnet engelska ir uppdelat i tre kurser.

Engelska A ir en bred kurs som bygger pa grundskolans utbildning
eller motsvarande kunskaper. Kursen motsvarar steg 5. Eleven fort-
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sdtter att bygga upp férmagan att kommunicera pa engelska 1 olika si-
tuationer. Kursen skall 6ka elevens tilltro till den egna sprakliga for-
magan i engelska. Kursen ger tillfille till lisning f6r glidje, kunskaper
och kulturkinnedom. Engelska A ir en kidrnimneskurs.

Engelska B bygger pa Engelska A och motsvarar steg 6. Kursen har
en mer analytisk inriktning. Perspektiven vidgas ytterligare mot
sprakanvindning i varierande och komplicerade situationer. Kinne-
domen om engelsksprakig kultur férdjupas. Engelska B dr gemensam
kurs pa de estetiska, naturvetenskapliga, samhillsvetenskapliga och
tekniska programmen.

Engelska C bygger pa Engelska B och motsvarar steg 7. Kursen for-
bereder for yrkesarbete eller hogskolestudier med engelska som ar-
betsredskap. I kursen finns mojlighet att anvinda engelska 1 projekt-
arbete och arbeta med att formulera mal, vilja och motivera arbets-
metod, formulera och genomfora en arbetsplan samt att utvirdera
och pa olika sitt presentera resultatet av ett arbete. Engelska C ar en
valbar kurs.

36 Hotell- och restaurangprogrammet



B Amne: Engelska
Kurs: Engelska A
Kurskod: EN1201

Podng: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

forsta tydligt tal, fran olika regioner, om imnen som inte ir helt
obekanta

vilja, vaga och kunna utan forberedelse delta i samtal om bekanta
imnen och utbyta information, personliga asikter och erfarenhe-
ter

kunna efter forberedelse muntligt informera om eller beskriva ett
imnes- eller intresseomrade och visa prov pa anpassning av spra-
ket efter situationens krav

kunna ldsa och tillgodogora sig texter med varierat sakinnehall,
sarskilt sddana texter som anknyter till studieinriktningen eller
egna intresseomraden

kunna ldsa och forsta lattillganglig skonlitteratur och genom litte-
raturen forvirva kunskaper om kulturtraditioner i engelsksprakiga
linder

kunna formulera sig i skrift for att informera, instruera, argumen-
tera och uttrycka kdnslor och virderingar samt ha formaga att be-
arbeta och forbittra den egna skriftliga produktionen

ha kunskap om samhallsférhallanden, kulturtraditioner och lev-
nadssitt 1 engelsksprakiga omraden och kunna anvinda dessa
kunskaper for att jaimfora kulturer

kunna medvetet anvinda och utvirdera inlirningssitt som be-
frimjar inldrningen

kunna sjilvstindigt himta information fran olika killor samt be-
arbeta och strukturera den information som tagits fram.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven tillgodogor sig innehallet ocksa i regionalt firgad engel-
ska nir spraket talas 1 lugnt tempo i vardagliga situationer.

Eleven utbyter i samtal information och asikter och eleven lyck-
as med olika strategier l6sa sprakliga problem.

Eleven uttrycker sig muntligt med tydligt och klart uttal och an-
passar 1 nagon man sitt talade sprak bade till informella och na-
got mera formella sammanhang.

Eleven tilldgnar sig huvudinnehallet 1 tydliga texter pa sakprosa,
facktexter och skonlitteratur samt tillgodogor sig detaljer vid en
noggrannare lisning.

Eleven skriver med klart och tydligt sprak, saval personligt hall-
na meddelanden, berittelser och reflexioner som sammanfatt-
ningar som har att géra med egna intressen och egen studiein-
riktning.

Eleven beskriver det engelska sprakets stillning 1 virlden samt
gor, pa grundval av kunskaper om samhillsforhallanden, seder
och bruk 1 omraden dir engelska talas, jamforelser med egna
kulturella erfarenheter.

Eleven tar ansvar for att planera, genomfora och utvirdera sitt
arbete samt anvinder limpliga hjilpmedel.

Kriterier for betyget Vil godkédnd

Eleven tillgodogér sig huvuddrag och de flesta detaljer dven i re-
gionalt firgat tal nir framstillningen ir tydlig.

Eleven inleder och uppritthaller samtal, inhimtar och ger in-
formation samt uttrycker egna asikter pa ett tydligt och lattfatt-
ligt satt.

Eleven berittar, beskriver och forklarar med sammanhang inom
egna intresse- och kompetensomraden samt aterberittar och
sammanfattar muntligt ett vilbekant stoff.

Eleven tillgodogor sig savdl huvuddrag som de flesta detaljer 1
tydliga texter pa sakprosa och skonlitteratur samt vid noggran-
nare lisning dven nagot svarare texter.

Eleven skriver brev, kommentarer och sammanfattningar till in-
hiamtat stoff pa ett tydligt och informativt sitt och med anpass-
ning till nagra olika syften och mottagare.
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Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven forstar och kommenterar bide helhet och detaljer i tyd-
ligt, talat sprak som varierar i tempo samt uppfattar olika nyan-
ser 1 spraket.

Eleven samtalar ledigt och med gott sprakligt flyt i olika situa-
tioner samt uttrycker sig varierat i tal och anpassar sitt sprak till
imne, situation och lyssnare.

Eleven drar vid lasning slutsatser om texters syfte, uppfattar
asikter och virderingar och tillgodogor sig savil detaljer som
huvudinnehall.

Eleven skriver med sammanhang och variation, anvinder spra-
kets ord och strukturer med sikerhet samt kommunicerar skrift-
ligt med anpassning till olika mottagare.
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B Amne: Engelska
Kurs:  Engelska B
Kurskod: EN1202
Poing: 100

Mal

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

forsta vad som sigs i lingre sekvenser av sammanhingande tyd-
ligt tal som formedlas direkt eller via medier och dir innehallet
kan vara obekant for eleven och av relativt teoretisk karaktar

kunna med spraklig anpassning samtala om olika dmnen och ha
formaga att halla ett samtal vid liv

kunna aktivt delta i diskussioner och kunna framfora och nyanse-
rat bemota argument

kunna muntligt, efter forberedelse, sammanhingande beskriva
och tydligt forklara sidana foreteelser som idr av allmint intresse,
hor till intresseomradet eller till studieinriktningen

kunna muntligt och skriftligt sammanfatta och kommentera olika
slags texter sarskilt sadana som anknyter till intresseomraden eller
till studieinriktning

kunna ldsa, sammanfatta och kommentera innehallet i lingre
skonlitterara texter

ha formaga att skriftligt presentera ett innehall pa ett klart och vil
strukturerat sitt samt kunna uttrycka sig varierat, personligt och
med anpassning till mottagare och situation

ha grundliggande orientering om engelsksprakig litteratur fran
olika epoker

ha kunskaper om samtidsférhallanden, historia och kulturer i lin-
der dir engelska talas

kunna presentera aspekter av den egna kulturen och det egna lan-
det med tanke pa personer med en annan kulturell bakgrund

kunna utvirdera sitt arbete som ett led 1 att forindra och forbitt-
ra sitt lirande

kunna kritiskt granska och analysera information fran olika killor.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven forstar innehallet i tydligt tal, dven med dialektal firg-
ning.

Eleven inleder och uppritthaller samtal, inhimtar och ger in-
formation, argumenterar samt uttrycker egna asikter och bemo-
ter pa ett nyanserat sitt andras argument.

Eleven anpassar sin talade engelska till situation och mottagare
samt uttrycker sig varierat och lattfattligt och anvinder pa ett ef-
fektivt sitt olika strategier for att fo kommunikationen att fun-
gera vil.

Eleven uttrycker sig muntligt med gott uttal och tydlig intona-
tion.

Eleven presenterar och kommenterar ett innehdll himtat frin
olika intresse- och kompetensomraden.

Eleven tillgodogor sig innehallet 1 texter pa sakprosa samt med
hjalpmedel dven 1 svarare texter inom kinda gmnesomraden.

Eleven tillgodogor sig nagra samtidsromaner samt utdrag ur
ildre skonlitterira verk.

Eleven uttrycker sig och interagerar skriftligt med sammanhang,
struktur och allt storre variation kring innehall himtat fran ett
flertal omraden.

Eleven redovisar och kommenterar stoff fran egna intressen och
egen studieinriktning.

Eleven beskriver olika samhallsférhallanden, kulturtraditioner
och levnadssitt 1 omraden dir engelska talas, och anvinder den-
na bakgrund for att kommentera och diskutera skonlitteratur,
film och musik samt facktexter av olika slag.

Eleven planerar, genomfor och utvirderar sitt arbete pa ett ef-
fektivt satt.
Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven forstar saval huvuddrag som detaljer dven 1 regionala
och sociala varianter av talad engelska nir framstillningen ir

tydlig.
Eleven anpassar sitt sprik i informella och nagot mera formella
samtal.
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Eleven anpassar muntliga presentationer till olika situationer,
uttrycker sig med variation och gott sprakligt flyt.

Eleven tillgodogor sig d4ven nagot svarare texter pa sakprosa.

Eleven tillgodogor sig, kommenterar och jamfor nagra samtids-
romaner pa engelska samt laser utdrag ur skonlitterdra verk fran
olika epoker och sitter in dessa i ett sammanhang.

Eleven skriver nyanserat och variationsrikt.

Kriterier for betyget Mycket vil godkéand

Eleven forstar och analyserar innehallet i tydligt tal i snabbt
tempo dven nir det ir regionalt firgat.

Eleven samtalar med god anpassning till olika situationer.

Elevens muntliga framstillning kinnetecknas av klarhet, preci-
sion och variation.

Eleven analyserar hur texter pa olika sitt anpassas till syfte och
mottagare.

Elevens skriftliga framstillning kinnetecknas av klarhet, preci-
sion och variation.
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B Amne: Estetisk verksamhet

Amnets syfte

Utbildningen i1 dmnet estetisk verksamhet syftar till att utveckla och
stimulera elevens kreativitet och lust att anvinda estetiska uttrycks-
medel for att uttrycka tankar, kinslor och handlingar. Amnet syftar
dven till att vicka intresse och forstaelse av kultur och skapande verk-
samhet 1 ett vidare perspektiv.

M3l att strdva mot

Skolan skall i sin undervisning i estetisk verksamhet strava efter att eleven

genom estetisk verksamhet utvecklar sin fantasi och lust att ut-
trycka sig,

blir medveten om de estetiska uttryckens roll och anvindning
samt stimuleras till eget skapande,

utvecklar sin kdnsla for estetiska virden och deras betydelse f6r in-
divid och samhille,

blir fértrogen med kulturverksamhet inom det estetiska omradet
samt utvecklar sin férmaga att tolka och bedéma vardagliga este-
tiska foreteelser,

tillagnar sig kunskaper om och erfarenheter av estetisk verksam-
het samt far mojlighet till kulturhistorisk allminbildning.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Under artusenden har hogtstaende kulturer kidnnetecknats av att de
estetiska virdena beaktats och uppskattats. Byggnader, viggmalning-
ar, konstforemal, klidedrikt, teater, musikinstrument och litteratur
vittnar om gangna generationers intresse for det skona och funktio-
nella i livet. Aven i dagens samhille omges minniskan av konstnirli-
ga och estetiska uttryck. Amnet estetisk verksamhet ger en introduk-
tion till olika estetiska verksamheter.

Estetisk verksamhet kan inriktas mot olika estetiska omraden sa-
som bild, dans, musik, formgivning eller teater. I mnet ingar ska-
pande eller konstnirlig verksamhet, som dven kan vara av grinsover-
skridande karaktir, dir olika estetiska uttrycksformer bade kan blan-
das och utdvas sida vid sida. Savil traditionella konstnirliga metoder
som nyare digitala for framstillning av konstnirliga produkter kan
ingd 1 4mnet. Ocksa upplevelser och reflexion ir en del av imnet.

Amnet omfattar kursen Estetisk verksambet som ir en kirnimnes-
kurs.
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B Amne: Estetisk verksamhet

Kurs: Estetisk verksamhet

Kurskod: ESV1201

Poing: 50

Mal

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall
kunna uttrycka tankar eller idéer med nagot estetiskt uttrycksmedel
kunna reflektera 6ver och diskutera sitt eget skapande
ha kunskap om olika konstnirliga uttryck och foreteelser

kunna se anknytningen mellan estetisk verksamhet och den egna
studieinriktningen.

Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand
Eleven ger exempel pa olika konstnirliga uttryck och foreteelser.

Eleven anvinder nagot estetiskt uttrycksmedel for att gestalta en
idé eller en tanke.

Eleven beskriver och kommenterar sitt eget skapande.

Kriterier for betyget Val godkind

Eleven diskuterar och tolkar olika konstnarliga uttryck och fore-
teelser.

Eleven anvinder sina kunskaper inom nagot estetiskt uttrycks-
medel pa ett kreativt sitt 1 nya sammanhang.

Eleven virderar sitt eget skapande.

Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven anvinder nagot estetiskt uttrycksmedel pa ett personligt
och kreativt sitt.

Eleven diskuterar, granskar kritiskt och bedomer resultatet av
sitt eget arbete.

Eleven motiverar val av uttryckssitt och dess betydelse for slut-
resultatet.
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B Amne: Hotellkunskap

Amnets syfte

Syftet med utbildningen 1 dmnet hotellkunskap ir att ge grundlag-
gande kunskaper om arbete 1 hotellreception och konferensverksam-
het samt arbete med vaningsservice inom hotellverksamhet. I vid be-
markelse syftar imnet till att ge kunskaper om service och samspelet
mellan minniskor.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Minniskan har rest i alla tider och behov av logi utanfér hemmet har
funnits under mycket lang tid. Till exempel visar arkeologiska fynd
att hirbargen upprittades lings vallfartsvigarna till olika religiosa
platser redan fore Kristi fodelse. Ett annat exempel dr 1280 ars lag om
skjutsplikt for bonder gentemot kungen. I praktiken innebar det att
kungen och hans folje dven maste erbjudas férplignad och 6vernatt-
ning. Ar 1442 faststilldes en skjutsstadga som inbegrep gistgiveri.

Sambhillsutvecklingen har bidragit till att forandra bade forutsitt-
ningarna for 6vernattning och minniskans behov av 6vernattnings-
stillen.

Under de senaste artiondena har kraven pa standard, bekvimlighet
och service 6kat och blivit viktiga konkurrensmedel. Hotellbran-
schen har dven stillts infor nya krav pa effektivitet och produktivitet
och nya arbetssitt har darfor utvecklats. Arbetsrotation blir allt van-
ligare pa hotell, varfor utbildningen i zmnet skall ge forutsittningar
for variation och flexibilitet i arbetsuppgifterna. Tidigare krav pa spe-
cialistkompetens har omvandlats till krav pa breda kompetenser som
omfattar alla grundliggande arbetsuppgifter pa ett hotell.

Att kunna beméta varje gist pa ett personligt och serviceinriktat
sitt och att kunna anpassa sitt sprak efter situation ar av avgorande
betydelse i hotellverksamhet och dirmed i dmnet hotellkunskap. Att
ge personlig service och att placera gisten i centrum ar déarfor centra-
la begrepp i dmnet.

Eftersom hotell i allt storre utstrickning anvinder sig av avancerad
datoriserad utrustning i reception och konferensavdelning, ir kun-
skap om exempelvis datoriserade hotellbokningssystem, telefonvix-
lar, nyckelsystem och presentationsprogram en viktig del 1 dmnet.

Inom hotellverksamhet pagar ett arbete for att ta storre miljohén-
syn, ofta med ett miljoprogram som utgangspunkt. Visentligt for ut-
bildningen ir dérfor att ge kunskaper om hur milj6arbete kan bedri-
vas och utvecklas.

Amnet hotellkunskap bestar av sju kurser.

Kursplaner och betygskriterier 45



Kursen Hotell A ir en grundliggande kurs om hotellbranschen som
utvecklar ett personligt forhallningssitt i servicesituationer. Kursen ar
gemensam kurs pa hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Hotell B behandlar hotellverksamhetens historiska bak-
grund och nuvarande utveckling. Den behandlar dven yrkesroller och
arbetsuppgifter inom hotellets olika avdelningar samt personlig ser-
vice och vett och etikett. Kursen ir gemensam kurs inom inriktning-
en hotell pa hotell- och restaurangprogrammet och bygger pa kun-
skaper motsvarande Hotell A.

Kursen Hotell C behandlar alla forekommande uppgifter inom re-
ception, konferensavdelning och vaningsarbete. Kursen tar dven upp
prissittning av hotelltjinster, krav pa sikerhet och olycksfallsrisker.
Dessutom behandlar kursen konferensservering. Kursen 4r gemen-
sam kurs inom inriktningen hotell pa hotell- och restaurangprogram-
met och bygger pa kunskaper motsvarande Hotell B.

Kursen Hotelladministration tar upp hotellforetagets ekonomi sa-
som resultatplanering, budgetering och resultatuppfoljning. Kursen
ar valbar och bygger pa kunskaper motsvarande Hotell C.

Kursen Konferens ger fordjupade kunskaper i samtliga arbetsupp-
gifter inom en konferensanlaggning. Kursen tar dven upp forsiljning,
marknadsforing, planering och genomforande av olika konferensar-
rangemang. Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper motsvarande
Hotell C.

Kursen Reception ger fordjupade kunskaper i samtliga arbetsuppgif-
ter inom hotellreception inklusive forsiljning och marknadsforing av
hotelltjanster. Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper motsvaran-
de Hotell C.

Kursen Viningsservice ir en fordjupande kurs 1 samtliga arbetsupp-
gifter inom vaningsservice. Kursen behandlar kunskap om kvalitets-
beddmning av utfért hygienarbete samt tillimpning av rutiner for
upphandling och inkép av biade forbrukningsmaterial och externa
tjanster. Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper motsvarande Ho-
tell C.
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B Amne: Hotellkunskap
Kurs: Hotell A

Kurskod: HOK1202

Poang: so0

Mal
M3l fér kursen

Kursen skall ge grundliggande kunskap om hotellverksamhet samt
ovriga kommersiella boendeformer, deras serviceutbud och service-
grad. Kursen skall ge grundldggande kunskap om den svenska hotell-
branschen samt om organisationen av hotellf6retag och vanligt fore-
kommande yrken och arbetsuppgifter pa hotell. Kursen skall ocksa
utveckla en yrkesmissig attityd till service och ett personligt forhall-
ningssitt som 4r relevant i servicearbete. Kursen skall dven ge kun-
skap om och forstaelse av den sprakliga kommunikationens grunder
och betydelse i olika servicesituationer.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

forsta vad de yrkesmissiga kraven pa korrekt attityd och vil ut-
vecklad servicekidnsla hos medarbetare innebar

forsta betydelsen av spraklig kommunikation 1 samspelet mellan
minniskor 1 olika servicesituationer

ha kunskap om olika hotellkategorier och 6vriga kommersiella
boendeformer

ha kinnedom om olika yrkesroller och arbetsuppgifter inom ho-
tellverksamhet

forsta olika principer for hotellorganisation och ha kunskap om
samverkan mellan avdelningar inom hotell- och restaurangfore-
tag

ha kinnedom om olika gistkategorier for att forsta gisters skif-
tande krav pa boende och service

ha kinnedom om olika sitt att kartligga lokalt utbud av kultur,
ndje och turistattraktioner

ha kinnedom om den svenska hotellbranschens centrala organi-
sationer.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven redogor for olika boendeformer, deras serviceutbud och
servicegrad.

Eleven beskriver olika hotells uppbyggnad och samverkan mel-
lan avdelningar samt ger exempel pa branschorganisationer.

Eleven ger exempel pa kommunikationens betydelse i olika ser-
vicesituationer.

Eleven tar reda pa och presenterar lokala turistattraktioner.

Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven redogér for forekommande yrken och arbetsuppgifter
inom olika hotellkategorier.

Eleven anpassar attityd och sprakbruk i vningssituationer efter
gillande normer inom hotellverksamhet.
Kriterier for betyget Mycket vil godkand

Eleven diskuterar sambandet mellan boendeform och service-
grad samt vad detta innebir for olika gistkategorier.

Eleven presenterar pa ett engagerat sitt vilka attraktioner som
nirregionen erbjuder.
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B Amne: Hotellkunskap
Kurs: Hotell B
Kurskod: HOK1203

Poing: 150

Mal
M3l for kursen

Kursen skall ge kunskaper om hotellbranschens historia, nuvarande
struktur och omfattning samt framtida utveckling. Kursen skall ock-
sa ge fordjupade kunskaper om nationella och internationella hotell-
kedjeforetag och samarbetsorganisationer, deras serviceutbud och
servicegrad samt sikerhetsbestimmelser. Kursen skall dven ge kun-
skaper om grundliggande arbetsrutiner inom reception, konferens
och vaningsarbete. Ett mal for kursen ir dven att ge kunskaper for att
tillmotesga gisters 6nskemal om arrangemang och aktiviteter samt
utveckla formagan att mota och tillgodose olika gisters krav och be-
hov.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kinnedom om hotellbranschens historia, nuvarande struktur,
omfattning och utveckling

ha kunskap om nationella och internationella hotellkedjeforetag
och samarbetsorganisationer

ha kunskap om olika yrkesroller och grundliggande arbetsuppgif-
ter inom reception, konferensavdelning och vaningsarbete

kdnna till olika typer av hotellbokningssystem

ha kunskap om hur uppgifter om den regionala besoksniringen
tas fram

forsta betydelsen av virdad kladsel, personlig hygien och arbets-
platsens hygien

ha kunskap om brandféreskrifter och sikerhetsbestimmelser
inom verksamhetsomradet

ha kunskap om hur olycksfallsrisker kan forebyggas samt kunna
arbeta ergonomiskt riktigt.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven beskriver hotellbranschens historia och sitter den i rela-
tion till hotellvisendets nuvarande struktur och omfattning.

Eleven redovisar hur olika yrkesroller och arbetsuppgifter kan
variera inom olika nationella och internationella hotellkedjefo-
retag och samarbetsorganisationer.

Eleven redog6r for bestimmelser om vardad klddsel och per-
sonlig hygien samt arbetsplatsens hygienkrav.

Eleven redogor for gillande brand- och sikerhetsforeskrifter
samt ger exempel pa hur olycksfalisrisker kan forebyggas.
Kriterier for betyget Val godkand

Eleven beskriver hotellforetagens serviceutbud och servicegrad
och anpassar sitt sprak efter olika malgrupper.

Eleven diskuterar arbetsuppgifter inom omradena reception,
konferens och vaningsarbete.
Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven drar slutsatser och formulerar tinkbara framtida utveck-
lingstendenser mot bakgrund av hotellbranschens historia.

Eleven finner alternativa l6sningar for att tillgodose gisters oli-
ka behov av savil service som aktivitetsforslag.
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B Amne: Hotellkunskap

Kurs: Hotell C

Kurskod: HOK1204

Poing: 200

Mal
Mal for kursen

Kursen skall ge grundlidggande erfarenheter av arbetsuppgifter inom
reception, konferens, konferens- och frukostservering samt vanings-
service (housekeeping). Kursen skall ocksd utveckla kommunika-
tions- och samarbetsformagan. Kursen skall utveckla férmagan att
hantera férekommande teknisk utrustning inom hotellverksamhet.
Kursen skall ge kunskap om krav pa miljo- och kvalitetstinkande och
fordjupade kunskaper om brandsikerhet. Ett mal for kursen ir dven
att ge kunskaper om inredning och utrustning som erfordras pa olika
typer av hotell- och konferensanlidggningar. Kursen skall dessutom ge
kunskaper om hotellverksamhet som affirsdrivande foretag.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna utfora grundliggande arbetsuppgifter inom reception, kon-
ferens, frukost- och vaningsservice

kunna anvinda forekommande teknisk utrustning i reception,
konferensverksamhet och inom vaningsavdelning

kunna i konferenssammanhang tillimpa vanliga serveringsmeto-
der f6r mat och dryck

kunna i olika sammanhang planera och organisera bufféer
kunna organisera och utféra rumsservering

ha kinnedom om miljé- och kvalitetstinkande av betydelse for
hotellverksamhet

kunna identifiera olika material i inredning och utrustning samt
ha kunskap om brandhirdigheten i dessa

ha kunskap om gistpsykologi och bemé&tande av gister
ha grundliggande kunskaper om prissittning av hotelltjinster

ha kunskap om hotellagen och kunna anvinda det specifika yr-
kesspraket inom hotellniringen.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkind

Eleven utfor grundlidggande arbetsuppgifter inom omradena re-
ception, konferens, frukost- och vaningsservice och anvinder
sig av lamplig teknisk utrustning.

Eleven anpassar sprikbruk och beméotande av gister efter ra-
dande situation.

Eleven anvinder med viss handledning vanliga serveringsmeto-
der for mat och dryck i konferenssammanhang.

Eleven planerar och organiserar med handledning bufféer for
olika tillfillen.

Eleven beskriver grundliggande principer for prissittning av
olika tjinster inom hotellverksamhet.

Eleven ger exempel pa miljo-, kvalitets- och sikerhetstinkande
av betydelse for hotellverksamhet.
Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven utfor uppdukningar och dekorationer till olika typer av
konferensarrangemang.

Eleven utfor sina arbetsuppgifter i samverkan med andra.

Eleven diskuterar affirsidéns betydelse for hotellforetag och be-
skriver relationen mellan prissittning och serviceniva.

Eleven identifierar vanliga material i inredning och utrustning
och diskuterar dem ur milj6-, kvalitets- och sikerhetsperspektiv.
Kriterier for betyget Mycket vil godkind

Eleven finner alternativa 16sningar 1 olika servicesammanhang
och diskuterar kostnader i forhallande till olika servicenivaer.
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B Amne: Idrott och hilsa

Amnets syfte

Gymnasieskolans utbildning i idrott och hilsa syftar till att utveckla
elevernas fysiska, psykiska och sociala formaga samt att ge kunskaper
om den egna livsstilens betydelse for hilsan. Amnet syftar dven till
att eleverna tilldgnar sig sidana kunskaper och erfarenheter att de kan
vilja och delta 1 lampliga fysiska aktiviteter for fritiden.

Amnet syftar ocksa till att eleverna skall bli hilso- och miljomed-
vetna och fa forutsattningar att ta aktiv del 1 arbetet med hilsofragor
i arbetsliv och i samhille. Amnet syftar dessutom till fordjupad kun-
skap om hur den egna kroppen fungerar och hur olika faktorer kan
paverka det fysiska, psykiska och sociala vilbefinnandet.

Mal att strdva mot

Skolan skall i sin undervisning i idrott och hdlsa striva efter att eleven

utvecklar sin fysiska, psykiska och sociala formaga samt en positiv
sjalvbild,

utvecklar ett bestaende intresse for regelbunden fysisk aktivitet,
forstar virdet av detta samt ser dess samband med hilsa och livs-
stil,

utvecklar sin rorelseféormaga och fordjupar sina kunskaper om hur
den egna kroppen fungerar,

fordjupar sina kunskaper om vad som frimjar hilsa och utvecklar
en god kroppsuppfattning,

utvecklar kunskaper som gor det mojligt att se, vilja, virdera och
delta i1 olika former av fysisk aktivitet,

fordjupar sina kunskaper om och 1 idrott och friluftsliv samt lar
sig att ta ansvar for och utnyttja naturen for rekreation och fri-
luftsliv,

utvecklar och fordjupar formagan att planera, genomféra och ut-
virdera fysisk aktivitet pd egen hand och tillsammans med andra,

utvecklar kunskapen om samspelet mellan manniska, teknik och
milj6 och hur arbetsplatser, miljoer och produkter kan anpassas
och utformas efter manniskans forutsittningar.
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Amnets karaktir och uppbyggnad

Grundliggande for amnet ir ett hilsoperspektiv som innefattar savil
fysiskt, psykiskt som socialt vilbefinnande. Amnets kirna utgors av
fysisk aktivitet, utformad sa att alla, oavsett forutsittningar, skall
kunna delta och utvecklas pa egna villkor. Amnet stimulerar till med-
vetenhet om den egna livsstilens betydelse for hilsan.

En utgangspunkt for amnet ir att det foreligger ett samband mel-
lan livsstil, livsmiljo, hilsa och livskvalitet. Amnet betonar dirfor
kunskaper om faktorer som paverkar hilsan och som bidrar till hur
god hilsa och god livs- och arbetsmilj6é kan frimjas. [ dmnet ingar
ocksa kunskaper om hur kroppen fungerar i arbete och vila samt kun-
skaper om kost, motion och ergonomi. En visentlig aspekt ar dven
drogers och dopingpreparats skadliga inverkan.

Amnet ger mojlighet att fordjupa sin formaga och att ta initiativ
och ansvar, att deltaga i, organisera och leda aktiviteter. For att frim-
ja savil den improvisatoriska, estetiska som den motoriska férmagan
integreras musik och rorelse, rytm och dans i amnet. I imnet innefat-
tas ocksa utbildning for nédsituationer sdsom livriddning och forsta
hjilpen vid olycksfall.

Amnet tar upp idrott som kulturfenomen och speglar savil egna
traditioner och sitt att tinka som synsitt och rorelseuttryck 1 andra
kulturer. Visentligt for imnet dr ocksa att anknyta till de starka kul-
turella traditioner som finns i Sverige nir det giller att vistas i natu-
ren. Amnet bidrar pa s sitt till att vicka engagemang for frigor som
handlar om minniskans relation till naturen.

I imnet behandlas dven fragor om forstaelse av minniskors olika
forutsittningar for fysisk aktivitet samt hur idrott kan bedrivas till-
sammans och pa lika villkor for att 6ka forutsittningarna for jaim-
stilldhet. Amnet erbjuder upplevelser av samarbete, hinsyn och for-
stielse for och med andra minniskor samt rorelseglidje. Amnet be-
handlar dessutom fragor som ror etik och moral i samband med
idrottsutdvning, exempelvis fair play.

I dmnet ingar tre kurser.

Idrott och hélsa A ir en kirnimneskurs som bygger pa och fordjupar
de kunskaper som eleverna tidigare erhallit.

Kursen Idrott och héllsa B bygger pa Idrott och hilsa A och fordjupar
och vidgar kunskaper i dmnet. Kursen ir valbar.

Kursen Ergonom: behandlar samspelet mellan minniska, teknik
och miljé. Kursen ar valbar.
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B Amne: Idrott och hilsa

Kurs: Idrott och hdlsa A

Kurskod: IDH1201

Poing: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kunskap om och erfarenhet av hur olika faktorer paverkar
manniskors hilsa samt kunna diskutera sambanden mellan hilsa,
livsstil och miljé ur savil ett individ- som ett samhallsperspektiv

ha férmaga att virdera olika fysiska aktiviteters betydelse for hil-
sa och vilbefinnande

kunna planera, genomféra och utvirdera ett personligt anpassat
program for trining eller andra hilsofrimjande atgirder

ha kunskap om hur den egna kroppen fungerar i arbete och vila

ha kunskaper 1 vanliga rorelseaktiviteter och ha fordjupat sig 1
nagra sjdlvvalda aktiviteter

ha kunskap om samt ha genomfort och upplevt olika former av
friluftsliv

kunna tillimpa nagra olika metoder for spanningsreglering och
stresshantering

ha utvecklat sin f6rmaéga att kombinera rorelser till musik och vara
fortrogen med nagra danser

kunna tillimpa ergonomiska kunskaper 1 olika arbetsmiljésam-
manhang

ha kunskap om och kunna tillimpa livriddande forsta hjilp.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven genomf6r med viss handledning olika fysiska aktiviteter
samt redogor for deras betydelse for hilsa och vilbefinnande.

Eleven ger exempel pa kostens betydelse for hilsan.

Eleven deltar 1 ndgon form av friluftsliv och anvinder sina kun-
skaper om friluftslivets olika former.

Eleven ger exempel pa konkreta situationer for spinningsregle-
ring, samt utfor nagra olika rytmiska rorelser.

Eleven ger exempel pa olika arbetsmiljéer och sitter dessa i
samband med hilsa. Eleven utfor med visst stod livriddande
forsta hjalp.

Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven genomfor olika fysiska aktiviteter, beddmer deras bety-
delse for hilsa och vilbefinnande och resonerar i forhallande
till detta om sambanden mellan hilsa, livsstil och miljo.

Eleven tillimpar och utvecklar med viss handledning eget hil-
soarbete 1 nagra sjalvvalda fysiska aktiviteter.

Eleven tillimpar spinningsreglering, rorelse och rytm till mu-
sik, 1 nagra sjilvvalda fysiska aktiviteter.

Eleven bedomer ergonomisk anpassning av olika arbetsmiljoer.
Eleven genomfor pa egen hand livriddande forsta hjilp i en
fingerad situation.

Kriterier for betyget Mycket vdl godkand

Eleven utvecklar firdigheter och metoder i ett flertal aktivitets-
former och bedémer deras hilsoeffekter.

Eleven diskuterar samband mellan livsstil, livsmiljé och hilsa,
samt drar slutsatser om begreppet livskvalitet med utgangs-
punkt frin dessa samband.

Eleven planerar och genomfor friluftsliv i nya miljéer och fin-
ner losningar pa oforutsedda situationer.

Eleven instruerar i livriddande forsta hjilp.
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B Amne: Livsmedelskunskap

Amnets syfte

Syftet med utbildningen 1 dmnet livsmedelskunskap ir att ge grund-
liggande kunskaper om olika typer av livsmedel inom olika livsme-
delsgrupper och om deras anvindning samt att ge en 6versikt 6ver
livsmedelsbranschens uppbyggnad. Amnet syftar till att ge kunskaper
om framstillning av livsmedelsprodukter och om livsmedelskemi.
Amnet syftar till att ge kunskaper om de hygieniska krav och de be-
stimmelser om hygien som giller f6r arbete med livsmedel och att
folja bestimmelser om hygien. Amnet syftar dven till att ge kunska-
per om anvindning av verktyg, maskiner och &vrig utrustning samt
om sikerhetsbestimmelser. Dessutom skall dmnet ge beredskap for
etiska stillningstaganden om livsmedel.

Amnets karaktér och uppbyggnad

Ravarorna som utgor grunden for moderna livsmedel ar 1 stort sett
desamma som for artusenden sedan. De ir naturliga animaliska och
vegetabiliska fododmnen som ir resultatet av en biologisk produk-
tion. Aven om vi idag producerar samma slag av rivaror som forr har
kvalitet och karaktir forindrats genom nya foriadlingsmetoder och
storre utbud.

Att det idag finns ett stort utbud av livsmedel stiller krav pa en helt
ny och bredare produktkinnedom och férmaga att identifiera livs-
medel. Amnet livsmedelskunskap behandlar samtliga grupper inom
livsmedelsomradet, omfattande bade ravaror och prefabricerade livs-
medel som gronsaker, frukt, drycker, kott-, chark- och bageriproduk-
ter. Eftersom framstallningsmetoder varierar, dr kunskaper om olika
produkters ursprung, tillverknings- och anvindningsomraden viktiga
i imnet. Amnet handlar dirfér ocksi om beredning och féridling av
livsmedelsprodukter och om hur vetenskap och teknik ger forutsitt-
ningar att anpassa ravarornas egenskaper till de krav konsumenten
har pa kvaliteten hos slutprodukterna. Den moderna livsmedelshan-
teringen innefattar anvindning av livsmedelstillsatser, vilket Zmnet
livsmedelskunskap ocksa ger kunskap om.

Framstillningen av livsmedelsprodukter sker idag bade hantverks-
missigt och industriellt. Det finns idag en klar tendens till att en mer
mangfacetterad och smaskalig livsmedelsproduktion, ofta lokalt ba-
serad, vaxer fram vid sidan av den storskaliga produktionen. De sma
och medelstora foretagen har liksom de storre foretagen behov av
kunnig personal. Amnet livsmedelskunskap behandlar livsmedels-
branschens omfattning, struktur och produktionsforhallanden.
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Centralt 1 amnet dr ocksa att belysa hur foradling, transport, forva-
ring och tillagning paverkar livsmedlets kvalitet vad giller niringsin-
nehall, smak och utseende. Amnet behandlar iven kvalitetsbedom-
ning och ekonomiskt tinkande vid hantering av livsmedel.

Livsmedel hanteras och framstills i stor utstrickning industriellt
och maskinellt. En forutsittning for att kunna arbeta med livsmedel
ir salunda att kunna hantera den utrustning som kravs. En viktig del
1 amnet livsmedelskunskap ir dirfor anvindningen av verktyg, ma-
skiner och 6vrig utrustning vid hantering av livsmedel men ocksa be-
stimmelser om sikerhet.

Hygien ir av storsta vikt i arbete med livsmedel. Genom tiderna
har intresset for och uppfattningarna om hygien 1 betydelsen renlig-
het skiftat. Idag betraktas i var del av virlden hygien och renlighet
som en sjalvklarhet, nagot som hor till det moderna samhallet. Inom
livsmedelsomradet ir kraven pa god hygien minutidsa. For att skyd-
da konsumenten krivs god personlig hygien vid arbete med livsme-
del och att livsmedel framstills med sikra hygieniska rutiner.

Livsmedelsomradet har under senare ir genomgatt omfattande
och genomgripande forindringar. En geografisk koncentration av
tillverkning har bidragit till 6kade livsmedelstransporter, vilket staller
krav pa en obruten kylkedja och kunskaper om mikroorganismers
skadliga paverkan pa livsmedel vid f6rvaring 1 felaktig temperatur. En
vasentlig del 1 imnet dr att belysa hur god livsmedelshygien bidrar till
att oka hallbarheten, vilket ocksa har stor ekonomisk betydelse. Till
imnet hor ocksd kunskaper om egenkontroll och dess betydelse for
kvalitet inom livsmedelsomradet samt kunskaper om nationella och
internationella regler och krav inom hygienomradet.

Ytterligare en viktig del i imnet dr val av olika kemiska hjilpmedel
vid diskning och rengéring sa att ett hygieniskt tillfredsstillande re-
sultat nds samtidigt som miljon skonas. Till imnet hor dven att ge in-
sikt 1 sambandet mellan mat, hilsa och miljo ur ett kretsloppsper-
spektiv. Amnet belyser iven etiska aspekter pa exempelvis val av for-
packningar, transport och import av livsmedel, ekologiska produkter.
Frigor om djuruppfédning och genmanipulation ingar ocksa i 4m-
net.

Amnet livsmedelskunskap kan pa hotell- och restaurangprogram-
met samverka med dmnena niringskunskap och matlagningskun-
skap for att belysa hur forvaring och tillagning paverkar naringsvir-
de, konsistens, smak och firg i livsmedel. Amnet far pa livsmedels-
programmet praktisk tillimpning inom imnena bagerikunskap,
charkuterikunskap och firskvarukunskap. Amnet livsmedelskunskap
pa naturbruksprogrammet lagger tonvikten pa tillvaratagande, bered-
ning och vidareforidling av vilt och smaskaligt producerade ravaror
med ett ekologiskt perspektiv.

Amnet livsmedelskunskap bestar av sex kurser.
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Kursen Livsmedel A dr en grundliggande kurs om olika livsmedels
anvindningsomraden och hantering, forvaring och kvalitetsbedom-
ning av livsmedel. Kursen dr gemensam kurs pa hotell- och restau-
rangprogrammet och livsmedelsprogrammet.

Kursen Livsmedel B ger fordjupade kunskaper om ravaror och fir-
diga produkter inom livsmedelsomradet. Livsmedelskemi, hantering
samt pris- och kvalitetsbedomning av ravaror ingar i kursen. Kursen
ir gemensam kurs pa livsmedelsprogrammet.

Kursen Livsmedelshygien innehiller grunderna om personlig hy-
gien, arbets- och livsmedelshygien, nationella och internationella
regler inom livsmedelsomradet samt om disk- och stidteknik. Kursen
ir gemensam kurs pa hotell- och restaurangprogrammet och livsme-
delsprogrammet.

Kursen Livsmedelsteknik ger oversiktlig kunskap om saval hant-
verksmissig som industriell framstillning av livsmedel. Kursen om-
fattar produktionsférhallanden, livsmedelsbranschens omfattning
och struktur, utrustning och sikerhetsbestimmelser. Kursen ir ge-
mensam kurs pa livsmedelsprogrammet.

Kursen Drycker behandlar framstillning och hantering av drycker.
Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper motsvarande Ansvarsfull
alkoholhantering och Servering A.

Kursen Naturbruksprodukter behandlar och ger ett ekologiskt per-
spektiv pa tillvaratagande, beredning och vidareforidling av vilt, vil-
da vixter och naturbruksprodukter. Kursen omfattar ocksa forvaring
och lagring av produkter samt hygienkrav i samband med livsmedel.
Kursen ir valbar.
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B Amne: Livsmedelskunskap
Kurs: Livsmedel A
Kurskod: LMK1202

Podng: 50

Mal
MaAl for kursen

Kursen skall ge kunskaper om olika livsmedel och hur dessa skall
hanteras sa att niringsvirde och kvalitet bevaras och ge kunskaper i
att identifiera och kvalitetsbedoma livsmedel. Kursen skall ge kun-
skaper om hur foridling, transporter, forvaring och tillagning paver-
kar livsmedlets kvalitet. Kursen skall ocksa ge kunskap om hur han-
tering och val av livsmedel och tillagningsmetod inverkar pa det eko-
nomiska resultatet. Ett mal for kursen ar att ge mojlighet att gora etis-
ka och miljomaissiga stillningstaganden om livsmedel. Kursen skall
aven ge kunskaper om livsmedelslagen och internationella féreskrif-
ter gillande livsmedel.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna identifiera vanligt forekommande livsmedel samt kinna
till deras anvindningsomraden och indelning i grupper

ha kunskap om olika typer av drycker och deras egenskaper

ha kunskap om niringsinnehall och egenskaper hos olika livsme-

del

kdnna till hantering av olika livsmedel sé att niringsinnehéll och
kvalitet bevaras

ha kinnedom om framstillning av olika livsmedel

ha kinnedom om bestimmelser om livsmedel i livsmedelslagen
och internationella foreskrifter.

60 Hotell- och restaurangprogrammet




Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven identifierar vanliga livsmedel och ger exempel pa deras
anvindningsomraden.

Eleven beskriver hur livsmedel skall hanteras sa att niringsinne-
hall och kvalitet bevaras.

Eleven redogér med stdd av litteratur for tillimpliga delar av
livsmedelslagstiftningen, olika kvalitetsbestimmelser och andra
foreskrifter.

Kriterier for betyget Val godkiand

Eleven redogor for naringsinnehall och egenskaper hos olika
livsmedel och beskriver framstillning av ett urval av livsmedel.

Eleven kvalitetsbeddmer de vanligaste livsmedlen samt hante-
rar och fOrvarar dem sa att niringsimnen och kvalitet bevaras.
Kriterier for betyget Mycket vil godkind

Eleven bedémer ravarors kvalitet och viljer ekonomiska och ni-
ringsriktiga tillagningsmetoder sa att ravarornas egenskaper till-
varatas.

Eleven diskuterar olika asikter om livsmedel med hinsyn till
miljé och etik.
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B Amne: Livsmedelskunskap

Kurs:  Livsmedelshygien

Kurskod: LMK1204

Poang: so0

Mal
Mal for kursen

Kursen skall ge grundliggande kunskaper om personlig hygien och
arbets- och livsmedelshygien. Kursen skall ocksa ge kunskaper om
mikrobiologi, smittkillor och livsmedelsburna infektioner. Kursen
skall dven ge kunskaper i metoder for att 6ka matvarors hallbarhet
och effekter av livsmedelstillsatser. Ett mal for kursen 4r dessutom att
ge kunskaper om egenkontroll, innehallet i livsmedelslagen och om
internationella regler som beror arbete med livsmedel.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avsiutad kurs

Eleven skall

ha kunskap om betydelsen av god personlig hygien och hygienis-
ka forhallanden inom verksamhetsomradet

ha kunskap i diskning och rengoring av utrustning och lokaler fér
livsmedelshantering

ha kunskap om de vanligaste mikroorganismernas férekomst, be-
tydelse och livsbetingelser

kunna regler for varmhallning, nedkylning och forvaring av mat-
varor

ha kinnedom om egenkontrollprogrammet

ha kinnedom om tillimpliga delar av livsmedelslagstiftningen
och internationella regler inom hygienomradet.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven beskriver den personliga hygienens betydelse och de hy-
gieniska krav livsmedelslagen och andra regler stiller vid hante-
ring av livsmedel.

Eleven redogor for de vanligaste mikroorganismernas roll vid
varmhallning, nedkylning och forvaring av matvaror samt han-
terar med handledning livsmedlen sa att tillvixten av mikroor-
ganismer himmas.

Eleven redogor for tillimpliga delar av livsmedelslagen.

Kriterier for betyget Vil godkind

Eleven beskriver hur livsmedel skall hanteras for att hég pro-
duktkvalitet skall bibehallas.

Eleven utfor rengoringsarbete enligt gillande foreskrifter och
utfor tillampliga delar av egenkontrollprogrammet.

Eleven beskriver metoder for att 6ka matvarors hallbarhet och
effekter av livsmedelstillsatser.
Kriterier for betyget Mycket vil godkand

Eleven viljer arbetsmetoder som ger hog hygienstandard vid
livsmedelshantering och produktionsarbete.

Eleven forklarar sambandet mellan mikroorganismer och olika
sjukdomstillstand.

Eleven redogor for internationella regler av betydelse for verk-
samhetsomradet.
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B Amne: Matematik

Amnets syfte

Gymnasieskolans utbildning 1 matematik bygger vidare pa kunskaper
motsvarande de eleverna uppnar i grundskolan och innebir bredd-
ning och férdjupning av dmnet. Utbildningen syftar till att ge kun-
skaper i matematik for studier inom vald studieinriktning och for
fortsatta studier. Utbildningen skall leda till formaga att kommuni-
cera med matematikens sprak och symboler, som ir likartade 6ver
hela virlden.

Utbildningen 1 matematik i gymnasieskolan syftar ocksa till att ele-
verna skall kunna analysera, kritiskt bedéma och 16sa problem for att
sjalvstindigt kunna ta stllning i fragor, som ar viktiga bade for dem
sjalva och samhillet, som t.ex. etiska fragor och miljofragor.

Utbildningen syftar dven till att eleverna skall uppleva glidjen i att
utveckla sin matematiska kreativitet och formaga att 16sa problem
samt fa erfara nagot av matematikens skonhet och logik.

M3 att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i matematik striava efter att eleverna

utvecklar sin tilltro till den egna férmagan att lira sig mera mate-
matik, att tinka matematiskt och att anvinda matematik 1 olika si-
tuationer,

utvecklar sin formaga att tolka, forklara och anvinda matemati-
kens sprak, symboler, metoder, begrepp och uttrycksformer,

utvecklar sin formdga att tolka en problemsituation och att for-
mulera den med matematiska begrepp och symboler samt vilja
metod och hjdlpmedel for att 16sa problemet,

utvecklar sin formaga att folja och fora matematiska resonemang
samt redovisa sina tankegangar muntligt och skriftligt,

utvecklar sin formaga att med hjilp av matematik l6sa problem pa
egen hand och i grupp bl.a. av betydelse for vald studieinriktning
samt att tolka och virdera 18sningarna i férhallande till det ur-
sprungliga problemet,

utvecklar sin formadga att reflektera 6ver sina erfarenheter av be-
grepp och metoder i matematiken och sina egna matematiska ak-
tiviteter,

utvecklar sin férmaga att 1 projekt och gruppdiskussioner arbeta
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med sin begreppsbildning samt formulera och motivera olika me-
toder for problemlosning,

utvecklar sin formaga att utforma, forfina och anvinda matema-
tiska modeller samt att kritiskt bedoma modellernas forutsitt-
ningar, mojligheter och begriansningar,

fordjupar sin insikt om hur matematiken har skapats av minni-
skor i manga olika kulturer och om hur matematiken utvecklats
och fortfarande utvecklas,

utvecklar sina kunskaper om hur matematiken anvinds inom in-
formationsteknik, samt hur informationsteknik kan anvindas vid
problemldsning for att askadliggora matematiska samband och
for att undersoka matematiska modeller.

Amnets karaktér och uppbyggnad

Matematiken har genom en mangtusenarig utveckling bidragit till
det kulturella arvet. Matematiken ir en forutsittning for stora delar
av samhillets utveckling och den genomsyrar hela samhillet, ofta pa
ett satt som 4r osynligt for den ovane betraktaren.

Matematiken har utvecklats ur savil praktiska behov som ur min-
niskans nyfikenhet och lust att utforska och utvidga matematiken
som sadan. Matematikens begrepp, metoder och teorier har vuxit
fram inom olika kulturer. Matematik ar en livaktig internationell ve-
tenskap, vars metoder, begrepp och kunskapsomraden stindigt ut-
vecklas.

I matematik arbetar man med vildefinierade begrepp och bygger
upp teorier genom att logiskt och strikt bevisa att formulerade hypo-
teser ir giltiga. Resultaten av bevisen formuleras som satser eller sam-
band, som visar hur begreppen kan anvindas. Nya begrepp infors
som foljd av fragestillningar i tillimpningsimnen eller av idéer inom
matematiken som siadan.

Matematik ar en minsklig tankekonstruktion och matematisk pro-
bleml6sning ir en skapande aktivitet. Samtidigt kriver matematiken
uthallighet 1 tankeverksamheten och forstaelse for att problemlos-
ning ir en process som kraver tid. Denna process skall kunna utveck-
las 1 en grupp men dven genom att individer reflekterar 6ver sin egen
kunskap och inlirning. Detta giller 4ven matematikimnet i skolan.

Problemldsning, kommunikation, anvindning av matematiska
modeller och matematikens idéhistoria ir fyra viktiga aspekter av am-
net matematik som genomsyrar undervisningen.

Tillgangen till tekniska hjalpmedel har delvis férindrat matema-
tikimnet. Savil numeriska, grafiska som algebraiska metoder utnytt-
jas och nya typer av problem av mer sammansatt karaktir kan stude-
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ras 1 amnet. De tekniska hjilpmedlen har dock begrinsat virde utan
kunskaper om begrepp och metoder. Forstaelse, analys av hela 16s-
ningsprocedurer och kritisk granskning av resultat samt formaga att
dra slutsatser ir grundldggande i gymnasieskolans matematikimne.

En viktig del av probleml&sningen ir att utforma och anvinda ma-
tematiska modeller och pa olika sitt kommunicera om de matema-
tiska idéerna och tankegangarna. Bade i vardagsliv och yrkesliv be-
hoéver allt fler kunna forstd innebérden av och kommunicera om fra-
gor med matematiskt innehall.

Matematikens idéhistoria kan bidra till en bild av hur olika be-
grepp och samband utvecklats. Detta kan motverka uppfattningen
om matematiken som ett opersonligt firdigt imne som ir uppbyggt
av fasta regler som endast skall liras utantill.

Matematikens kraft som verktyg for forstaelse och modellering av
verkligheten blir tydlig om dmnet tillimpas pd omraden som ar vil-
bekanta for eleverna. Gymnasieimnet matematik skall darfor knytas
till vald studieinriktning pa sadant sitt att det berikar bade matema-
tikimnet och karaktirsimnena. Kunskaper i matematik ir ofta en
forutsittning for att malen for manga av karaktirsimnena skall upp-
nas.

Matematikimnet i1 gymnasieskolan dr uppbyggt av flera omraden:
aritmetik, algebra, geometri, sannolikhetslira, statistik, funktionsla-
ra, trigonometri samt differential- och integralkalkyl med differential-
ekvationer. Vissa av dessa omraden behandlas i olika omfattning 1
grundskolans matematikkurs och fordjupas och utvecklas i gymna-
sieskolan. Nya omraden infors, fordjupas och breddas successivt i
gymnasieskolan.

I dmnet matematik ingar sju kurser, Matematik A-E, som bygger
pa varandra samt Matematik - diskret och Matematik - breddning.

Matematik A ir en kirnimneskurs och ingér i alla program. Kursen
bygger vidare pa matematikutbildningen i grundskolan och erbjuder
breddade och fordjupade kunskaper inom omradena aritmetik, alge-
bra, geometri, statistik och funktionslira. Kursen lises av elever med
vitt skilda studieinriktningar. Uppldggningen anpassas och problem
viljs med hinsyn till elevernas studieinriktning. Kursen ger bade all-
min medborgarkompetens och utgér en integrerad del av den valda
studieinriktningen.

Matematik B bygger vidare pa kunskaper motsvarande grundsko-
lans sannolikhetsldra och pa Matematik A inom omradena geometri,
statistik, algebra och funktionslara. Kursen ger sadana insikter 1 ma-
tematiska begrepp och metoder som mojliggor for eleven att med
hjilp av matematiska modeller kunna l6sa problem inom olika om-
raden, sirskilt med anknytning till utbildningens karaktirsimnen.
Dessutom behandlar kursen hur en statistisk undersékning genom-
fors och virderas. Matematik B ir gemensam kurs pa naturveten-
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skapsprogrammet, samhillsvetenskapsprogrammet och pa teknik-
programmet.

Matematik C bygger vidare pa Matematik B inom aritmetik, alge-
bra och funktionslira. Den innehaller dven differentialkalkyl. I kur-
sen behandlas problem som giller optimering, forindringar och ex-
tremvirden. Problemens innehall skall sa langt som mojligt ha an-
knytning till viktiga fragor inom elevens studieinriktning. Kursen dr
gemensam kurs pa naturvetenskapsprogrammet och teknikprogram-
met.

Matematik D bygger vidare pa Matematik C och innehiller trigo-
nometri och differential- och integralkalkyl. Kursen utgér limplig
grund for fortsatta studier inom savil beteendevetenskap, ekonomi
och samhillsvetenskap som inom naturvetenskapliga och tekniska
utbildningar. Eleven utvecklar under eget ansvar sin formaga att i en
storre uppgift sjilvstindigt arbeta med en problemstillning i mate-
matik. Kursen ir gemensam pa naturvetenskapsprogrammet och tek-
nikprogrammet.

Matematik E bygger vidare pa Matematik D och ger eleven tillfille
att1en syntes anvinda tidigare kunskaper om talbegreppet samt kun-
skaper fran algebra, funktionslira, trigonometri, geometri och diffe-
rential- och integralkalkyl. Kursen behandlar komplexa tal samt for-
djupad differential- och integralkalkyl. Kursen skall ge de fordjupade
kunskaper som krivs for fortsatta studier inom matematikintensiva
utbildningar. Kursen ir valbar.

Matematik - diskret bygger pa kunskaper frin Matematik C. Kursen
skall erbjuda eleven kunskaper om mingder, de hela talens egenska-
per, talfdljder, kombinatorik samt satslogik. Kursen limpar sig sir-
skilt f6r inriktning mot matematik i1 kombination med datoranvind-
ning. Kursen ir valbar.

Matematik — breddning bygger pa kunskaper frin Matematik C.
Kursen erbjuder eleven mojlighet att bredda sina kunskaper 1 mate-
matik inom nagot eller nagra kunskapsomraden som ir nya for ele-
ven eller fordjupar kunskaperna inom nagot kint omrade. Formagan
att anvinda matematiska modeller och att formulera och arbeta med
problem utgiende fran en dppen fragestillning utvecklas. Kursen ar
valbar.
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B Amne: Matematik

Kurs: Matematik A

Kurskod: MA1201

Poing: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna formulera, analysera och 16sa matematiska problem av be-
tydelse for vardagsliv och vald studieinriktning

ha férdjupat och vidgat sin taluppfattning till att omfatta reella tal
skrivna pa olika sitt

med och utan tekniska hjilpmedel med omdéme kunna tillimpa
sina kunskaper 1 olika former av numerisk rikning med anknyt-
ning till vardagsliv och studieinriktning

ha fordjupat kunskaperna om geometriska begrepp och kunna
tillimpa dem i vardagssituationer och i studieinriktningens 6vriga
dmnen

vara sa fortrogen med grundliggande geometriska satser och reso-
nemang att hon eller han forstar och kan anvinda begreppen och
tankegingarna vid problemldsning

kunna tolka, kritiskt granska och med omdéme askadliggora sta-
tistiska data samt kunna tolka och anvinda vanligt férekomman-
de lagesmatt

kunna tolka och hantera algebraiska uttryck, formler och funktio-
ner som krivs for problemlosning i vardagslivet och 1 studiein-
riktningens Gvriga dmnen

kunna stilla upp och tolka linjira ekvationer och enkla potensek-
vationer samt l6sa dem med for problemsituationen limplig me-
tod och med limpliga hjidlpmedel

kunna stilla upp, tolka, anvinda och askadliggora linjira funktio-
ner och enkla exponentialfunktioner som modeller for verkliga
forlopp inom privatekonomi och 1 samhille

ha vana att vid problemlésning anvinda dator och grafritande
riknare fOr att utfora berikningar och askadliggora grafer och dia-
gram
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kdnna till hur matematiken paverkar var kultur nir det galler till
exempel arkitektur, formgivning, musik eller konst samt hur ma-
tematikens modeller kan beskriva forlopp och former 1 naturen.

Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven anvinder limpliga matematiska begrepp, metoder och
tillvigagangssitt for att formulera och 16sa problem i ett steg.

Eleven genomfdr matematiska resonemang savil muntligt som
skriftligt.

Eleven anvinder matematiska termer, symboler och konventio-
ner samt utfor berikningar pa ett sadant sitt att det ir mojligt
att folja, forsta och préva de tankar som kommer till uttryck.

Eleven skiljer gissningar och antaganden fran givna fakta och
hirledningar eller bevis.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven anvinder limpliga matematiska begrepp, metoder, mo-
deller och tillvigagangssitt for att formulera och 16sa olika ty-
per av problem.

Eleven deltar 1 och genomfdr matematiska resonemang savil
muntligt som skriftligt.

Eleven gor matematiska tolkningar av situationer eller hindel-
ser samt genomfor och redovisar sitt arbete med logiska resone-
mang savil muntligt som skriftligt.

Eleven anvinder matematiska termer, symboler och konventio-
ner pa sadant sitt att det ar latt att f6lja, forsta och prova de tan-
kar som kommer till uttryck savil muntligt som skriftligt.

Eleven visar sikerhet betriffande berikningar och 16sning av
olika typer av problem och anvinder sina kunskaper fran olika
delomriaden av matematiken.

Eleven ger exempel pa hur matematiken utvecklats och anvints
genom historien och vilken betydelse den har i vér tid inom
nagra olika omraden.
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Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven formulerar och utvecklar problem, viljer generella me-
toder och modeller vid problemlésning samt redovisar en klar
tankeging med korrekt matematiskt sprak.

Eleven analyserar och tolkar resultat frin olika typer av mate-
matisk problemlésning och matematiska resonemang.

Eleven deltar i matematiska samtal och genomf6r savil munt-
ligt som skriftligt matematiska bevis.

Eleven virderar och jimf6r olika metoder, drar slutsatser fran
olika typer av matematiska problem och l6sningar samt bedo-
mer slutsatsernas rimlighet och giltighet.

Eleven redogor for nagot av det inflytande matematiken har
och har haft f6r utvecklingen av vart arbets- och sambhillsliv
samt for var kultur.
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B Amne: Matematik

Kurs: Matematik B

Kurskod: MA1202

Mal
M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna formulera, analysera och l6sa matematiska problem av be-
tydelse for tillimpningar och vald studieinriktning med fordju-
pad kunskap om sidana begrepp och metoder som ingar i tidiga-
re kurser

kunna férklara, bevisa och vid problemlésning anvinda nagra
viktiga satser fran klassisk geometri

kunna beridkna sannolikheter vid enkla slumpférsok och slump-
forsok i flera steg samt kunna uppskatta sannolikheter genom att
studera relativa frekvenser

med omdodme anvinda olika ligesmatt for statistiska material och
kunna férklara skillnaden mellan dem samt kidnna till och tolka
nagra spridningsmatt

kunna planera, genomfora och rapportera en statistisk undersok-
ning och i detta sammanhang kunna diskutera olika typer av fel
samt virdera resultatet

kunna tolka, férenkla och omforma uttryck av andra graden samt
l6sa andragradsekvationer och tillimpa kunskaperna vid pro-
bleml6sning

kunna arbeta med rita linjens ekvation 1 olika former samt 16sa
linjira olikheter och ekvationssystem med grafiska och algebraiska
metoder

kunna foérklara vad som kinnetecknar en funktion samt kunna
stilla upp, tolka och anvinda nagra icke-linjira funktioner som
modeller for verkliga férlopp och 1 samband dirmed kunna arbe-
ta bade med och utan dator och grafritande hjidlpmedel.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven anvinder limpliga matematiska begrepp, metoder och
tillvigagangssitt for att formulera och l6sa problem 1 ett steg.

Eleven genomf6r matematiska resonemang savil muntligt som

skriftligt.

Eleven anvinder matematiska termer, symboler och konventio-
ner samt utfor berikningar pa ett sidant sitt att det ir mojligt
att folja, forsta och préva de tankar som kommer till uttryck.

Eleven skiljer gissningar och antaganden frin givna fakta och
hirledningar eller bevis.

Kriterier for betyget Vil godkind

Eleven anvinder limpliga matematiska begrepp, metoder, mo-
deller och tillvigagangssitt for att formulera och 16sa olika ty-
per av problem.

Eleven deltar i och genomfor matematiska resonemang savil
muntligt som skriftligt.

Eleven gor matematiska tolkningar av situationer eller hindel-
ser samt genomfor och redovisar sitt arbete med logiska resone-
mang savil muntligt som skriftligt.

Eleven anvinder matematiska termer, symboler och konventio-
ner pa sadant sitt att det ir ldtt att folja, forsta och prova de tan-
kar som kommer till uttryck savil muntligt som skriftligt.

Eleven visar sikerhet betriffande berikningar och 16sning av
olika typer av problem och anvinder sina kunskaper fran olika
delomraden av matematiken.

Eleven ger exempel pd hur matematiken utvecklats och anvints
genom historien och vilken betydelse den har i vér tid inom
nagra olika omriden.

Kriterier for betyget Mycket vil godkand

Eleven formulerar och utvecklar problem, viljer generella me-
toder och modeller vid problemlésning samt redovisar en klar
tankegang med korrekt matematiskt sprak.

Eleven analyserar och tolkar resultat fran olika typer av mate-
matisk problemlésning och matematiska resonemang.

Eleven deltar i matematiska samtal och genomfor savil munt-
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ligt som skriftligt matematiska bevis.

Eleven virderar och jimfor olika metoder, drar slutsatser fran
olika typer av matematiska problem och 16sningar samt bedo-
mer slutsatsernas rimlighet och giltighet.

Eleven redogor for nagot av det inflytande matematiken har
och har haft for utvecklingen av vart arbets- och samhillsliv
samt for var kultur.
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B Amne: Matlagningskunskap

Amnets syfte

Syftet med utbildningen i dmnet matlagningskunskap ir att ge
grundliggande kunskap om olika metoder att tillaga och presentera
mat sa att en maltid blir vdl sammansatt och en smakrik och estetiskt
tilltalande upplevelse med hinsyn till olika kunders behov och 6n-
skemal. Amnet syftar iven till att utveckla forstielse av att medve-
tenhet om ekonomi och hygien i kombination med kreativ yrkes-
skicklighet och samarbete ir en forutsittning for ett bra resultat. Ett
ytterligare syfte med dmnet ir att ge kunskap om anvindning och
skotsel av utrustning inom restaurang och storkok.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Amnet matlagningskunskap ger en spegling av samhillet vi lever i.
Matlagning utévas av mianniskor med skiftande bakgrund och kun-
skaper och maltiden intar ofta en mycket central roll 1 det sociala um-
ginget dir vanor och traditioner paverkar och fortlopande férindras.
Nya levnadsforhallanden, livsstilsforindringar, intryck fran utlands-
resor och det faktum att Sverige blivit flerkulturellt forindrar hela ti-
den matvanorna.

Kombinationen av traditionell och nyvunnen kunskap under in-
ternationellt inflytande 4r utmirkande for den utveckling som mat-
lagning som arbetsomrade befinner sig i. Exempel pa forindring som
pagar ir den utveckling och sammansmiltning av forut sa skilda verk-
samhetsomraden som restauranger och affirer. Maltidsservice i form
av snabbmat (fast food) och firdiglagad mat for hemtagning 6kar
markant. Amnet erbjuder en bakgrund till denna forindring genom
att behandla kunskap om traditioner, trender och olika matritter —
internationella savil som nationella och lokala.

Fran att ravarorna tidigare varit mycket lokala och arstidsbundna
ir de nu globala och arstidsoberoende. Det kriver en helt ny och vi-
dare produktkinnedom, vilket erbjuds inom dmnet. Med anledning
av fortlépande forskningsrén om matens betydelse for hilsan, ger
imnet kunskap om produkter och tillagningsmetoder. Amnet be-
handlar dven miljéaspekter pa odling och transporter 1 ett nationellt
och internationellt perspektiv.

Amnet utvecklar tillsammans med dmnet serveringskunskap for-
magan att organisera arbete och samverka inom arbetslag. I denna
formaga ingar kunskap om rutiner for servering och samverkan med
6vrig personal inom verksamheten.

Teknisk utveckling och nya tillagningsmetoder stiller stora krav pa

74 Hotell- och restaurangprogrammet



savil tillgang till modern teknik som kompetens. I amnet ingar dar-
for kunskap om hygien och teknisk kunskap om anvindning och
skotsel av maskiner och utrustning som krévs vid matlagning och ser-
vering. Praktisk erfarenhet av egenkontroll ir ocksa en viktig del av
imnet. Amnet ger erfarenhet av arbetsmiljéfragor i olika arbetssitua-
tioner och om hur fragorna kan hanteras.

Amnet ger dven genom praktisk tillimpning forstaelse av de vill-
kor avseende samarbete, milj6hdnsyn, arbetstempo, produktivitet
och ekonomi som rader inom respektive verksamhetsomrade.

Amnet matlagningskunskap ger tillsammans med kirn- och andra
karaktirsimnen ett helhetsperspektiv pa verksamhetsomradet.

Amnet bestir av tio kurser.

Kursen Kallkik innebir en orientering om savil traditionella som
nya tillagningsmetoder och matritter. Kursen ir gemensam kurs pa
hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Varmkik innebir en orientering om savil traditionella som
nya tillagningsmetoder och matritter. Kursen 4r gemensam kurs pa
hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Restaurang ger grundliggande kunskaper om matlagnings-
metoder, matritter och arbetsorganisation i ett restaurangkok. Vida-
re ger kursen bredare kunskaper om hantering av ravaror ur savil eko-
nomisk som hygienisk synvinkel samt matsedelsplanering. Kursen
bygger pa kunskaper motsvarande Varmkok och Kallkok och ir ge-
mensam kurs inom inriktningen restaurang och maltidsservice pa ho-
tell- och restaurangprogrammet.

Kursen Storkik ger grundliggande kunskaper om matlagningsme-
toder, matritter och arbetsorganisation vid storkoksproduktion. Vi-
dare ger kursen bredare kunskaper om hantering av ravaror ur savil
ekonomisk som hygienisk synvinkel samt matsedelsplanering. Kur-
sen bygger pa kunskaper motsvarande Varmkok och Kallkék och ar
gemensam kurs inom inriktningen restaurang och maltidsservice pa
hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Firdigmat ger grundliggande kunskaper om firdigritter
inom affirsomradet farskvaruhandel. Kursen ir valbar.

Kursen Gastronomi behandlar gastronomins historia och utveck-
ling. Den utvecklar dven férmégan att komponera maltider och mat-
sedlar som tilltalar olika sinnen. Kursen bygger pa kunskaper mot-
svarande Restaurang, Storkok och Servering B. Kursen ar valbar.

Kursen Restaurang- och storkok A ger fordjupade och breddade kun-
skaper om matlagning. Storre vikt liggs vid savil ekonomisk som or-
ganisatorisk planering och uppfoljning. Kursen bygger pa kunskaper
motsvarande Restaurang och Storkék och ir valbar.

Kursen Restaurang- och storkok B ger fordjupade och breddade kun-
skaper om matlagning. Storre vikt liggs vid savil ekonomisk som or-
ganisatorisk planering och uppféljning. Kursen bygger pa kunskaper
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motsvarande Restaurang- och storkék A och ir valbar.

Kursen Restaurang pibyggnad ger ytterligare fordjupning for arbete
1 restaurangkok. Kursen ir valbar.

Kursen Snabbmat fordjupar och breddar kunskaper om bade tillag-
nings- och serveringsmetoder. Kursen behandlar dven exponering
och marknadsf6ring av snabbmat samt forpackningsmetoder och dis-
tribution. Kursen ir valbar.
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B Amne: Matlagningskunskap

Kurs: Kallkok

Kurskod: MAKU1204

Podng: 100

Mmal
M3l for kursen

Kursen skall ge kunskap och erfarenhet om grundliggande matlag-
ningsmetoder vid tillagning av vanliga typritter inom kallkék. Den
skall ge kunskap om och erfarenhet av hur vanliga grunddegar bereds
och hur olika produkter kan framstillas av dessa. Kursen skall dven ge
kunskap om ravaror och produkter inom kallkoket samt hantering
och forvaring med hinsyn till ekonomiska och hygieniska krav. Ett
mal for kursen ar ocksa att ge kunskap om inneborden och betydel-
sen av god personlig hygien. Dessutom ir ett mal for kursen att ge
kunskaper om organisation av och utrustning for forekommande
uppgifter inom kallkok samt om bestimmelser om arbetsmiljé och
sakerhet.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna tillimpa grundliggande matlagningsmetoder vid tillag-
ning av typritter inom kallkok

kunna tillaga ett urval av férekommande typritter samt kunna
tillreda vanligt forekommande grunddegar och framstilla olika
produkter

ha kinnedom om forvaringsrutiner for vanligt forekommande
livsmedel och produkter

kinna till vanligt forekommande utrustning och arbetsredskap
ha kunskap om betydelsen av god personlig hygien
kunna utfora enklare rengéring av utrustning och lokaler

ha kunskap om olycksfallsrisker och sikerhetsbestimmelser samt
kinnedom om ergonomiskt riktiga arbetssitt.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven tillimpar vanliga matlagningsmetoder inom kallkék och
tillagar med handledning enkla typritter.

Eleven redogor for vad god personlig hygien innebir. Eleven re-
dog6r for forvaringsrutiner och hantering av utrustning och ar-
betsredskap.

Eleven utfor enklare rengbring av utrustning och lokaler, an-
vinder personlig skyddsutrustning och arbetar pa ett skydds-
och miljomedvetet sitt.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven tillimpar med stod av instruktion rutiner for forvaring
av livsmedel.

Eleven anvinder teoretiska kunskaper om god personlig hygien.

Eleven viljer ritt rivara med hinsyn till uppgiften.

Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven organiserar sitt arbete i kallkok med hinsyn till gillande
hygien- och sikerhetsbestimmelser.

Eleven tar ansvar for gemensamma uppgifter vid tillagning och
presentation av kallkokets typritter.
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B Amne: Matlagningskunskap

Kurs: Restaurang

Kurskod: MAKU1205

Poang: 100

Mal
MAl for kursen

Kursen skall ge grundliggande kunskaper om hur vanligt forekom-
mande anrittningar 1 ett restaurangkok tillagas. Den skall dven ge
kunskaper om matsedelsplanering och grundliggande kalkylering.
Kursen skall ge kunskap om och metoder for hantering av livsmedel
fran ravara till firdiglagad matritt samt ge kunskap om vikten av att
hantera och tillaga rivaror med hinsyn till ekonomiskt utfall. Ett mal
for kursen ir dven att ge praktiska kunskaper om livsmedelshygien
och lokalhygien samt om ergonomi. Kursen skall ocksa utveckla
kommunikations- och samarbetsférmagan. Ett mal for kursen ar
dessutom att belysa miljofragor och etiska fragor i samband med ra-
varuhantering och tillagning.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna tillaga ett urval av i ett restaurangkok vanligt forekomman-
de anrittningar och hantera ravaror pd ett ekonomiskt sitt

kunna vilja forvaringssitt for vanliga ravaror sa att de bevaras pa
basta satt

ha kunskap om metoder for upptining, varmhallning, nedkylning
och kylforvaring av ravaror och firdiglagade matritter

kunna komponera och planera for en enkel meny

ha kunskap om rutiner for rengoring och skotsel av lokaler och ut-
rustning enligt gillande bestimmelser

ha kinnedom om och erfarenhet av egenkontroll.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven utfér med handledning grundliggande arbetsuppgifter
inom restaurangkok.

Eleven redogor for hantering av livsmedel och belyser savil
ekonomiska och etiska aspekter som miljoaspekter.

Eleven komponerar och planerar med viss handledning enkla
menyer.

Eleven foljer arbetsplatsens hygienbestimmelser och tillimpar
med handledning Livsmedelsverkets egenkontrollprogram.

Eleven utfor rengoring och skotsel av lokaler och utrustning.

Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven bedomer med handledning kvaliteten hos olika livsme-
del utifrin ekonomiska och etiska aspekter samt miljéaspekter.

Eleven hanterar livsmedlen pa ett kostnadsmedvetet och hygie-
niskt satt.

Eleven utfor sina arbetsuppgifter i samverkan med andra.

Eleven upprittar enklare kalkyler av matritter.

Kriterier for betyget Mycket val godkind

Eleven planerar och tillagar vanliga ritter 1 ett restaurangkok
samt viljer indamalsenlig utrustning.

Eleven anvinder limpliga metoder i alla delar av processen fran
upptining till kylférvaring med hinsyn till kvalitet och hallbar-
het.
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M Amne: Matlagningskunskap

Kurs: Storkok

Kurskod: MAKU1209

Poing: 100

Mal
M3l for kursen

Kursen skall ge grundliggande kunskaper om hur vanligt férekom-
mande ritter forbereds och tillagas enligt matlagningsmetoder for
storkoksproduktion samt i tillagning av de vanligaste specialkoster-
na. Kursen skall ge kunskap om matsedelsplanering for storkok samt
niringsberikning och kostnadsberikning av matsedel for olika mal-
grupper. Ett mél for kursen dr dven att ge kunskap om och metoder
for hantering av livsmedel fran ravara till firdiglagad matritt. Kursen
skall ocksa ge kunskap om olika serveringsformer inom ett storkok.
Kursen skall dven ge praktiska kunskaper om livsmedelshygien och
lokalhygien samt om ergonomi. Kursen skall ocksa utveckla kommu-
nikations- och samarbetsformagan. Ytterligare ett mal for kursen ar
att belysa miljéfragor och etiska frigor i samband med ravaruhante-
ring och tillagning.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna tillaga i ett storkok vanligt forekommande ritter och han-
tera ravaror pa ett ekonomiskt sitt

kunna tillaga 1 ett storkok vanligt forekommande specialkoster

ha kunskap om limpliga metoder for upptining, varmhallning,
nedkylning och kylforvaring av ravaror och firdiglagade matritter

kunna planera och niringsberikna matsedlar

kunna anvinda den utrustning och de maskiner som vanligen f6-
rekommer 1 ett storkok

ha kinnedom om de vanligaste serveringsmetoderna i samband
med storkoksproduktion

ha kunskap om rutiner for rengéring och skotsel av lokaler och ut-
rustning enligt krav som stills frin myndigheter

ha kinnedom om och erfarenhet av egenkontroll.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkénd

Eleven tillagar med handledning i ett storkok vanliga matritter
och specialkoster.

Eleven tillimpar med viss handledning limpliga metoder for
hantering av ravaror.

Eleven planerar och niringsberiknar matsedlar samt portions-
och kostnadsberiknar med viss handledning rivaruitgingen for
olika ritter.

Eleven gor rent och vardar lokaler och utrustning, foljer arbets-
platsens hygienbestimmelser och tillimpar med handledning
Livsmedelsverkets egenkontrollprogram.

Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven bedomer med handledning kvaliteten hos olika livsme-
del utifrin ekonomiska och etiska aspekter samt miljdaspekter.

Eleven hanterar livsmedlen pa ett kostnadsmedvetet och hygie-
niskt sitt vid tillagning av vanliga ritter och specialkoster.

Eleven anvinder serveringsmetoder som ir vanliga i storkoks-
produktion.

Eleven utfor sina arbetsuppgifter i samverkan med andra.

Kriterier for betyget Mycket val godkind

Eleven planerar, viljer ravaror till och tillagar vanliga ritter och
specialkoster i storkok samt viljer indamalsenlig utrustning.

Eleven anvinder limpliga metoder 1 alla delar av processen fran
upptining till kylférvaring med hinsyn till kvalitet och hallbar-
het.

Eleven anvinder koksutrustning pa ett nirmast yrkesmaissigt
sitt och behandlar ravaror och firdiglagade matritter hygieniskt
och ekonomiskt.
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B Amne: Matlagningskunskap

Kurs: Varmkok

Kurskod: MAKU1210

Poing: 100

Mal
Mal for kursen

Kursen skall ge kunskap om och erfarenhet av grundliggande mat-
lagningsmetoder vid tillagning av vanliga typritter inom varmkok.
Kursen skall dven ge kinnedom om alternativ matlagning. Kursen
skall ge kunskap om ravaror och produkter inom varmkdoket samt
hantering och foérvaring med hinsyn till ekonomiska och hygieniska
krav. Ett mal for kursen ar dven att ge kunskap om innebérden och
betydelsen av god personlig hygien. Dessutom ir ett mal for kursen
att ge kunskap om organisation av och utrustning for forekomman-
de uppgifter inom varmkok samt att ge kunskap om bestimmelser
om arbetsmiljé och sikerhet.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna tillimpa grundliggande matlagningsmetoder vid tillag-
ning av typritter inom varmkok

kunna tillaga ett urval av vanligt forekommande typritter
kinna till vanligt férekommande utrustning och arbetsredskap

ha kinnedom om forvaringsrutiner for vanligt férekommande
livsmedel och produkter

ha kunskap om betydelsen av god personlig hygien
kunna utfora enklare rengéring av utrustning och lokaler
ha kinnedom om alternativa matlagnings- och serveringsformer

ha kunskap om olycksfallsrisker och sikerhetsbestimmelser samt
kinnedom om ergonomiskt riktiga arbetssitt.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven tillimpar vanliga matlagningsmetoder inom varmkok
och tillagar med handledning enkla typritter.

Eleven beskriver och exemplifierar inneborden av alternativ
matlagning.

Eleven redogor for vad god personlig hygien innebir.

Eleven redogor for forvaringsrutiner och hantering av utrust-
ning och arbetsredskap.

Eleven utfor enklare rengbring av utrustning och lokaler, an-
vinder personlig skyddsutrustning och arbetar pa ett skydds-
och miljomedvetet sitt.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven tillimpar med stdd av instruktion rutiner for forvaring
av livsmedel.

Eleven anvinder teoretiska kunskaper om god personlig hygien.

Eleven viljer ritt ravara med hinsyn till uppgiften.

Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven organiserar sitt arbete 1 varmkok med hinsyn till gillan-
de hygien- och sikerhetsbestimmelser.

Eleven tar ansvar fér gemensamma uppgifter vid tillagning och
presentation av varmkokets typritter.
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B Amne: Naturkunskap

Amnets syfte

Utbildningen i imnet naturkunskap syftar till att beskriva och forkla-
ra omvirlden ur ett naturvetenskapligt perspektiv. Amnet syftar ock-
sa till forstaelse av naturvetenskapens arbetssitt och resultat. Amnets
syfte dr dessutom att ge naturvetenskapliga kunskaper for att kunna
ta stillning i frigor som ir viktiga for individ och samhille som t.ex.
genteknik, hallbar utveckling och energifragor.

M3l att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i naturkunskap strava efter att eleven

utvecklar sin formaga att beskriva, forklara och forsta omvirlden
ur ett naturvetenskapligt perspektiv,

utvecklar sina kunskaper om vetenskapliga unders6knings- och
forskningsmetoder och om hur resultat kan presenteras,

utvecklar sin formaga att forsta och anvinda naturvetenskapens
sprak och teoretiska begrepp,

utvecklar sin férmaga och sitt intresse att soka, kritiskt granska
och tillgodogora sig kunskap om aktuell forskning i naturveten-
skap fran olika informationskallor,

utvecklar ett forhillningssitt som priglas av ddmjukhet och re-
spekt infor naturen och livets storhet,

utvecklar sin formaga att tolka och kritiskt granska olika typer av
information, delta i1 diskussioner i olika samhillsfragor och ta
stillning utifran ett naturvetenskapligt och etiskt perspektiv,

utvecklar sina kunskaper om minniskan som en del av naturen
och det ekologiska sammanhanget samt om kretsloppstinkandets
roll for att minska samhillets miljébelastning,

utvecklar sin forstaelse av naturvetenskapens roll f6r samhallsut-
vecklingen.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Dagens sambhille 4r i hog grad baserat pa naturvetenskap och teknik.
Dirfor har den enskilde behov av kunskaper i naturvetenskap bade
som individ och samhillsmedborgare. Energi-, miljé- och resursfra-
gor stiller till exempel krav pa ett brett naturvetenskapligt kunnande.
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Samtidigt ger naturvetenskapens snabba utveckling upphov till nya
fragestillningar inte minst av etisk karaktir.

Den moderna naturvetenskapen priglas av uppdelning i manga
specialomraden samtidigt som manga fragestillningar kriver ett tvir-
vetenskapligt angreppssitt. Amnet naturkunskap ir ett tvirveten-
skapligt imne dir naturvetenskapliga fragestillningar kan studeras ur
flera perspektiv. Amnets struktur ir inte entydigt given men imnet
handlar om liv, materia och energi. Karaktiristiskt for imnet 4r bland-
ningen av teoretiska studier, observationer, experiment och filtstudier.

Amnet behandlar ocksa frigan om hur minniskans virldsbild har
forindrats genom vixelverkan mellan teoribildning och praktiska
forskningsresultat.

Amnet naturkunskap ir uppdelat i tva kurser, Naturkunskap A
som dr ett kirnimne och Naturkunskap B.

Naturkunskap A bygger pa elevens tidigare erfarenheter och pa
grundskolans utbildning eller motsvarande kunskaper. Kursen tar
frimst upp miljofragor, men dven fragor kring ekologi, energi- och re-
sursanvindning behandlas. Kursen anknyter till elevens studieinrikt-
ning. Naturkunskap A ir en kirnimneskurs.

Naturkunskap B bygger pa elevens tidigare erfarenheter och kun-
skaper fran grundskolan eller motsvarande. Kursen behandlar min-
niskans biologiska, fysikaliska och kemiska vardag, materien, livets
forutsittningar och utveckling samt organismens byggnad och funk-
tion. Aven betydelsen av en hilsofrimjande livsstil ingar i kursen, lik-
som etiska fragor - speciellt de som galler den moderna genteknikens
utveckling och utnyttjande. Naturkunskap B ir gemensam kurs pa
samhillsvetenskapsprogrammet.
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B Amne: Naturkunskap

Kurs:  Naturkunskap A

Kurskod: NK1201

Mal
M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs
Eleven skall

kunna gora observationer och enkla experiment samt kunna ana-
lysera och tolka resultaten

ha kunskap om den naturvetenskapliga virldsbildens framvixt
samt universums och jordens historia

kunna f6rsta skillnaden mellan pastienden grundade pa fakta och
virderande stindpunkter inom naturvetenskapen, t.ex. nir det
giller minniskans stralningsmiljé

ha foérdjupat sin kunskap om ekosystems struktur och dynamik
samt betydelsen av biologisk mangfald

ha kunskap om energiomvandlingar och energiformer samt be-
greppet energikvalitet

kunna beskriva naturliga kretslopp och av minniskan skapade
materia- och energifloden samt ha forstaelse av termodynamikens
lagar

kunna beskriva miljéproblem utifran studieinriktning och aktivt
delta i diskussioner om méjligheten att paverka utvecklingen

ha kunskaper om livsstilens betydelse for miljén och en hallbar
ekologisk utveckling.

Kursplaner och betygskriterier 87



Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven utfor med viss handledning experimentella och praktiska
moment.

Eleven utfér mitningar och undersokningar samt beskriver
muntligt och skriftligt iakttagelser och resultat.

Eleven beskriver ekologiska fakta och begrepp samt redogor for
resultat av nagra storningar i ekosystem.

Eleven diskuterar begreppen energi, energiomvandlingar och
energifloden.

Eleven ger exempel pa globala och regionala miljéproblem och
beskriver lokala miljoproblem till foljd av vardaglig och yrkes-
missig verksamhet.

Eleven diskuterar fragor som ror ateranvindning och lingsiktig
resursanvindning.
Kriterier for betyget Val godkdnd

Eleven arbetar aktivt i undervisningens experimentella och prak-
tiska moment.

Eleven analyserar idéer och virderingar utifran savil ett indi-
vidperspektiv som ett natur- och samhillsvetenskapligt per-
spektiv.

Eleven diskuterar konsekvenser av olika praktiska stillningsta-
ganden i energi-, miljo- och resursfragor.
Kriterier for betyget Mycket vdl godkidnd

Eleven tillimpar ett naturvetenskapligt arbetssitt, planerar och
genomfor undersdkande uppgifter, tolkar resultaten och virde-
rar kritiskt slutsatsernas giltighet och rimlighet.

Eleven anvinder, analyserar och integrerar inforda begrepp,
modeller och teorier.
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B Amne: Niringskunskap

Amnets syfte

Syftet med utbildningen i amnet niringskunskap ir att ge grundlig-
gande kunskaper om matens och dirmed matvanornas betydelse for
hilsan. Ett syfte med dmnet 4r dven att ge kunskaper om livsmedlens
sammansittning och om minniskokroppens behov av niringsim-
nen. Niringskunskap syftar ocksa till att ge kunskaper om hur olika
former av beredning paverkar livsmedlens niringsinnehall, utseende
och smak. Amnet syftar ocksi till att ge kunskaper i grundliggande
sjukdomslira och praktiska kunskaper 1 specialkost. Dessutom syftar
imnet till att utveckla formaga att granska mediernas information i
niringsfragor och hur trender paverkar matvanor och livsstilar.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Minniskors matvanor ir idag olika i olika delar av virlden och skiljer
sig ocksa fran vara forfiders matvanor. Forr i tiden i Sverige var en
god skord grunden till god hilsa och 6rter anvindes for att bota sjuk-
domar och iven idag giller detta i stora delar av virlden.

Idag varierar utbudet av livsmedel och matvanor mellan linder
och kulturer. I Sverige och andra industrilinder har varierad och ni-
ringsberikad mat starkt bidragit till att sjukdomar som orsakats av vi-
tamin- och mineralbrist minskat. Samtidigt har tillgangen till mat 1
visterlandet ocksa bidragit till vilfirdssjukdomar.

Till imnet niaringskunskap hor kunskaper om matvanor och hilsa
som ger insikt i sambanden mellan den mat vi iter och olika sjukdo-
mar. De sambanden ir idag av mycket stort intresse och ir féremal
for forskning inom omradet. Att ha kunskaper om livsmedel och ni-
ringsimnen ir en fOrutsittning for att komponera en niringsriktig
matsedel med ritt livsmedel i ritt mingd for olika behov. Dirfor ar
detta en viktig del i mnet liksom att folja hur samhillsutveckling och
internationalisering paverkar matvanorna.

Ytterligare en del 1 dmnet ar kunskaper om och erfarenhet av att
tillaga olika typer av specialkost samt fragor om kost- och hilsoupp-
lysning. Till niringskunskap hor dven att ge kunskaper om hur ni-
ringsimnen bevaras i samband med livsmedelsproduktion och 6va
formagan att kritiskt granska foridlade produkter ur niringssyn-
punkt.

Inom hotell- och restaurangprogrammet bidrar imnet niringskun-
skap tillsammans med imnena livsmedelskunskap och matlagnings-
kunskap till en helhetssyn pa kost- och niringsfragor.

Amnet bestir av tva kurser.
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Kursen Niringslira ir en grundliggande kurs om niringsimnenas
uppbyggnad och minniskokroppens behov av niringsimnen. Den dr
gemensam kurs pa hotell- och restaurangprogrammet och pa livsme-
delsprogrammet.

Kursen Dietik och dietmatlagning behandlar niringsvirdesberik-
ning, grundliggande kunskaper om sjukdomar som kriver special-
kost samt praktiska kunskaper 1 specialkost. Kursen bygger pa kun-
skaper motsvarande kurserna Niringslira och Varmkok. Kursen ir
valbar.
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M Amne: Niringskunskap

Kurs: Naringslara

Kurskod: NAR1202

Poing: 50

Mal
Mal for kursen

Kursen skall ge kunskap om matens betydelse for hilsan samt na-
ringsimnens uppbyggnad och deras uppgifter i kroppen. Ett mal for
kursen ir att ge kunskap om minniskokroppens behov av nirings-
imnen och energibehov vid olika aktiviteter samt kinnedom om
matspjilkningsprocessen. Kursen skall ge kunskap om niringsinne-
hall i de vanligaste livsmedlen och om hur niringsimnen bevaras i
samband med beredning av livsmedel. Kursen skall ge kunskap om
de vanligaste specialkosterna. Kursen skall dven ge kunskap om mat-
sedelsplanering. Ett mal for kursen ar ocksa att ge kunskap om olika
myndigheters kost- och niringsrekommendationer samt om matva-
nor och kostsituationen i olika linder.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kunskap om niringsimnen och deras uppgift i1 kroppen och
niringsimnenas betydelse for hilsan

ha kunskap om niringsinnehall i de vanligaste livsmedlen

kunna kombinera livsmedel till en veckomatsedel sa att dagsbe-
hovet av olika niringsimnen tillgodoses

kunna planera matsedel for specialkost utifrin matsedel med nor-
malkost

ha kunskap om grundreglerna for hur niringsimnen i livsmedel
bevaras vid f6rvaring, tillagning och varmhallning

kinna till myndigheters kost- och niringsrekommendationer

kinna till kostsituationen i Sverige och 6vriga virlden samt hur
matvanor i olika linder och kulturer paverkar folkhilsan.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkiand

Eleven grupperar med std av litteratur de vanligaste livsmed-
len efter niringsinnehall och redogor for niringsiamnenas bety-
delse for hilsan.

Eleven kombinerar med handledning ravaror till niringsriktiga
maltider.

Eleven beskriver de vanligaste specialkosterna.
Eleven ger med hjilp av litteratur exempel pa kost- och nirings-
rekommendationer samt pa kostsituationen i virlden.

Kriterier for betyget Vil godkénd

Eleven forklarar niringsimnenas uppbyggnad samt kroppens
behov av niringsimnen och energibehov vid olika aktiviteter.

Eleven kombinerar livsmedel till en matsedel sa att dagsbeho-
vet av olika niringsimnen tillgodoses.

Eleven redogor for grundreglerna for niringsimnenas bevaran-
de i livsmedlen vid foérvaring och under olika faser i bered-
ningsprocessen.

Kriterier for betyget Mycket val godkiand

Eleven anvinder kost- och niringsrekommendationer vid pla-
nering av matsedlar och anpassar dem till minniskors olika be-
hov av niring och energi.

Eleven diskuterar samband mellan livsstil, matvanor och vilbe-
finnande samt kostens betydelse for hilsa.
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B Amne: Religionskunskap

Amnets syfte

Utbildningen i dmnet religionskunskap syftar till att ge mojligheter
att reflektera Gver existentiella och etiska fragor ur olika perspektiv
samt till att ge okad forstaelse for att andra kan komma till andra
tolkningar in den egna.

Amnet religionskunskap syftar till att ge kunskaper om trons inne-
hall och traditioner inom olika religioner och andra livsaskadningar
och skapa medvetenhet om att begrepp, kunskaper och analysred-
skap behovs for att kunna virdera och ta stillning. Utbildningen ger
dirmed fordjupade kunskaper samt okad forstaelse for manniskor
med olika religioner och livsaskadningar.

Behovet av en medveten etik baserad pa en 1 samhillet allmint ac-
cepterad virdegrund blir allt tydligare bade f6r den enskilde och for
samhillet. Syftet med dmnet ir att ge kunskaper om olika uppfatt-
ningar i etiska frigor, som moter den enskilde i samhillet, analysera-
de 1 ett individuellt och ett socialt perspektiv.

M3 att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i religionskunskap strava efter att eleven

utvecklar sin personliga héllning i livs- och moralfrigor pa grund-
val av kunskaper om olika traditioner och med respekt fér grund-
laggande minskliga rittigheter,

fordjupar sin formaga att reflektera 6ver och argumentera kring
existentiella frigor som ror tro, etik och livsaskadning,

utvecklar sin férmaga att beskriva, analysera och forsta hur och
varfor levnadsvillkor, traditioner och samhillssystem samspelar
med religion och livsaskadning,

utvecklar sina insikter 1 kristendomens och andra virldsreligioners
och livsaskadningars huvudtankar, virderingar, traditioner, ut-
trycksformer och urkunder,

utvecklar sin forstaelse for hur religion och livsaskiadning tar sig
uttryck i manniskors sitt att tinka, skapa och handla,

fordjupar sin fortrogenhet med de sprak, begrepp, berittelser och
bilder som uttrycker religioners och livsaskadningars tolkningar
av livet.
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Amnets karaktir och uppbyggnad

Under medeltiden fick forsamlingsborna i den romersk-katolska kyr-
kan lira sig texter som formulerade den kristna tron. Efter reforma-
tionen baserades folkundervisningen pa Luthers lilla katekes som ett
centralt dokument om den kristna tron. I hégre skolor hade man en
kristendomsundervisning av bredare slag. Under 1800-talet vaknade
kritiken mot en ensidig katekesundervisning dels av pedagogiska
skil, dels av ideologiska. I 1919 ars undervisningsplan behandlades
Luthers lilla katekes som ett historiskt dokument, representativt for
sin tid. [ stillet fick studier av Bergspredikan 1 Nya testamentet en
central roll som utgangspunkt for reflektion 6ver en gemensam vir-
degrund i samhillet.

Efter det att religionsfrihetslagen inforts 1 Sverige 1951 blev kris-
tendomsundervisningens roll i skolan problematisk. Under 1960-ta-
let blev grundprincipen att skolans religionsundervisning skulle vara
objektiv i den meningen att den sakligt och allsidigt skulle beskriva
olika religioner och livsiskadningar. Denna grundprincip har sedan
utvecklats vidare inom religionskunskapsundervisningen samtidigt
som existentiella frigor om liv och déd, ansvar och skuld, liksom
etik- och moralfrigor, kommit att spela en allt viktigare roll inom dm-
net.

Grundliggande i allt studium av religioner och andra livsaskad-
ningar ir frigor om tro och livstolkning, det vill siga fragor om verk-
ligheten och virlden, minniskan och virdena. I alla kulturer och 1
olika tider har minniskor gestaltat sitt behov av att tolka och tyda li-
vet for att ge det en mening. Sadana tolkningsforsok har synliggjorts
1 samhillsbyggande, i arkitektur och stadsbyggnad, i bildkonst, mu-
sik och litteratur, i traditioner och berittelser. Olika typer av livstolk-
ningar har tagit och tar sig uttryck i religioner och andra livsaskad-
ningar. Detta behov blir alltmer aktuellt i dag och tar sig uttryck i en
mangfald som forstirks genom 6kande internationella kontakter och
av ett vaxande mediautbud.

Ett samspel mellan kunskapsperspektiv och existentiella fragor gor
imnet konkret, verklighetsnira och personlighetsutvecklande. Inne-
hallsligt kan man urskilja olika dimensioner, som en historisk, en in-
stitutionell, en kulturell, en dimension om tro, en etikdimension och en ge-
nusdimension. Den historiska riktar uppmarksamheten pa den histo-
riska bakgrunden till de fenomen som studeras och den institutio-
nella fokuserar vilka institutioner i vart samhille som bestimt och
bestimmer utvecklingen i dag inom kyrkor, samfund, religioner, och
andra livsaskddningar. Den kulturella dimensionen studerar vad kris-
tendomen och andra religioner och livsaskadningar har betytt for
den kulturella utvecklingen, och trosdimensionen fragar efter religio-
ners och andra livsaskadningars tro och idéer. Etikdimensionen visar
hur olika instillningar i friga om tro och livsaskadning bestimmer
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synen pa etiska fragor och genusdimensionen riktar uppmirksamhe-
ten pa vilken roll religioner och andra livsaskadningar har vid ut-
formningen av vara forestillningar om mins och kvinnors virde och
uppgifter. Dessa dimensioner kan bidra till att analysen av de stude-
rade fenomenen vidgas och férdjupas. I dag ser man den etiska di-
mensionen som sirskilt viktig vid studiet av religion och andra livs-
askadningar. I Sverige har linge den tradition som forvaltas av kristen
tradition och visterlindsk humanism styrt tolkningen av virdegrun-
den. I ett alltmer mangkulturellt samhille kan samma medvetenhet
om vikten av en gemensam virdegrund ocksa skapas utifran andra re-
ligioner och livsaskadningar.

Den grundliggande utgangspunkten for studierna i religionskun-
skap dr minniskan. Det 4r manniskan och minniskans situation som
skall goras till foremal for studium, och de upplevelser och behov av
livstolkning som hon har, skall sta i centrum. Ovning i reflektion och
kritiskt tinkande har en framtridande plats 1 imnet nir det giller etis-
ka fragor, omvirlds- och 6verlevnadsfragor, behovet av en allmingil-
tig internationellt Gvergripande virdegrund, samt nir det giller hur
religion och livsaskadning forhaller sig till kultur och samhille. Bade
vilbekanta traditioner och sidana nutida foreteelser som exempelvis
ungdomskultur och arbetsplatskultur, som inte omedelbart uppfattas
ha en relation till religids tro, andra livsaskadningar och etik, stude-
ras inom dmnet. Vid sadana analyser spelar begreppsbildningen en
viktig roll, bade sidana begrepp som lyfter fram religiosa och livs-
askidningsmaissiga dimensioner och sadana som aktualiserar existen-
tiella infallsvinklar.

Amnet ir uppdelat i tva kurser.

Religionskunskap A bygger pa grundskolans utbildning eller mot-
svarande kunskaper. Kursen betonar etiska och moraliska fragor samt
minniskors olika livstolkningar. Kursen skall visa att religion och
livsdskadning dr naturliga delar av samhillslivet och ocksa ge forsta-
else for vad ett eget stillningstagande kan betyda for den personliga
utvecklingen. Kursen skall anknyta till elevens studieinriktning. Reli-
gionskunskap A ir en kirnimneskurs.

Religionskunskap B bygger pa kurs A och breddar och fordjupar in-
nehallet i Religionskunskap A. Utifran vald studieinriktning och
egna behov far eleverna mojligheter att vidareutveckla sina kunska-
per och firdigheter pa tros- och livsaskidningarnas omrade. Reli-
gionskunskap B ir gemensam kurs inom kultur- och samhaillsveten-
skapsinriktningarna pa samhillsvetenskapsprogrammet.
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B Amne: Religionskunskap

Kurs:  Religionskunskap A

Kurskod: RE1201

Poing: 50

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs
Eleven skall

kunna beskriva och forstd hur religion och livsaskadning tar sig
uttryck i manniskors sitt att tinka och handla

kinna till kristendomens och nagra andra virldsreligioners och
andra livsaskadningars grundliggande uttrycksformer, tro och
idéer

kunna relatera religioners och andra livsaskadningars uttrycksfor-
mer, tro och idéer till problemsituationer i vardags- och yrkesliv

kunna samtala om problemsituationer i vardagen och i yrkeslivet
utifrdn en given etisk och moralisk utgangspunkt

kunna identifiera och ta stillning till sidant som befrimjar eller
som strider mot grundlidggande virden 1 samhillet

kunna reflektera 6ver andra minniskors olika sitt att tinka om liv,
tro och etik

forsta vad de egna virderingarna betyder for sjilvuppfattningen
och f6r hur man uppfattar minniskor i sin omgivning.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkind

Eleven jamfor riter, traditioner och levnadssitt i olika religioner
och andra livsaskadningar.

Eleven redovisar sidana kunskaper om kristendomen och nagra
andra virldsreligioner och livsaskadningar som 6kar forstaelsen
for olika livsmonster bland minniskor i den nirmaste omgiv-
ningen.

Eleven samtalar kring problemsituationer i vardagen och i yr-
keslivet utifran ett givet etiskt och moraliskt tinkesitt.

Eleven virderar nagra foreteelser 1 samhillet som befrimjar el-
ler som strider mot dess virdegrund.

Eleven relaterar sig till sammanhang som beror fragor om tro,
livsaskadning och etik.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven ger exempel pa religioners och andra livsaskadningars be-
tydelse for individ och samhille, nationellt och internationellt.

Eleven identifierar etiska problem i sin omgivning, tillimpar
nagra enkla etiska resonemangsmodeller och motiverar med
stdd av dessa sina egna stillningstaganden i kinda och vardagli-
ga situationer.

Eleven reflekterar enskilt och i grupp dver vad tolerans gent-
emot olika minniskors sitt att se pa tillvaron innebir.

Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven uppticker likheter och skillnader mellan kristendomens
och négra andra virldsreligioners och livsaskadningars grund-
tankar och uttryckssitt och tillimpar dem pa aktuella fragor sa-
som kvinnosyn och samhillssyn i ett aktuellt och ett historiskt
perspektiv.

Eleven tillimpar olika etiska teorier inom religion och livs-
askddning pa nirliggande situationer och pa aktuella samhills-
fragor.

Eleven visar hur olika sitt att forhalla sig till olika livstolkning-
ar medfor konsekvenser for sittet att leva och handla.

Eleven argumenterar fOr ett eget sitt att tolka livet med respekt
for att andra har ritt till sin livstolkning.
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B Amne: Samhillskunskap

Amnets syfte

Utbildningen i dmnet samhillskunskap syftar till att med demokra-
tin som virdegrund bredda och fordjupa elevernas kunskaper om nu-
tida samhillsforhallanden och samhillsfrigor. Amnet syftar vidare
till att ge eleverna 6kade forutsittningar att aktivt delta 1 samhillshi-
vet och en beredskap att hantera férandringar i samhillet.

Ett annat syfte med dmnet samhillskunskap ér att bidra med kun-
skaper om levnadsvillkoren i olika linder och samhaillssystem. Dir-
med ger imnet forutsittningar for eleverna att forsta de virden som
ligger i en kulturell mangfald och att kinna respekt for minskliga rit-
tigheter samt att kunna ta avstand fran olika former av fortryck.

I ett komplext samhille med stort informationsfléde och snabb
forindringstakt bidrar imnet samhillskunskap med att utveckla ett
kritiskt forhallningssitt. Detta innebir att utveckla formagan att
soka, granska, strukturera och virdera fakta fran olika killor och me-
dier samt kunna formulera sig och dra slutsatser.

M3l att strava mot

Skolan skall i sin undervisning i amnet samhéliskunskap striava efter
att eleven

omfattar och praktiserar demokratins virdegrund och forstar hur
olika perspektiv och ideologier ger olika sitt att uppfatta samhil-
let,

utvecklar kunskap om och forstaelse av det mangkulturella sam-
hillet,

utvecklar kunskap om och forstaelse for olika grupper av natio-
nella minoriteter,

utvecklar kunskaper om de minskliga rittigheterna samt indivi-
dens rittigheter och skyldigheter i samhillet,

fordjupar sina kunskaper om och reflekterar dver samarbete och
konflikter i internationella relationer,

fordjupar sin forstaelse av savil det svenska som det internatio-
nella samhillet i historisk belysning,

utvecklar kunskaper for att kunna ta stillning och agera 1 lokala,
regionala och globala fragor som ir av betydelse for ett ekologiskt
hallbart samhiille,
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utvecklar sin formaga att kritiskt granska samhaillsforhallanden
samt sin formaga att kunna se konsekvenser av olika handlingsal-
ternativ for sig sjilv och for samhallet,

utvecklar sin formaga att formulera fragor, argumentera och ut-
trycka standpunkter samt utvecklar den egna formagan att aktivt
delta i samhillslivet och paverka samhillsutvecklingen,

utvecklar sin formaga att anvinda olika metoder vid arbetet med
samhillsfragor och 6vas 1 ett alltmer vetenskapligt forhallnings-
satt.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Amnet samhillskunskap ir till sin uppbyggnad och karaktir tvirve-
tenskapligt. Utifran tankar 1 1946 ars skolkommission och viss for-
sOksverksamhet infordes dmnet 1 liroplanen for gymnasiet och fack-
skolan ar 1965. Tidigare hade samhaillskunskapen ingitt i historie-
imnet, som di officiellt benimndes historia med samhillslira”.
Kirnan utgjordes av de akademiska dmnena statskunskap och natio-
nalekonomi, men imnet har successivt breddats med imnen som so-
ciologi, kulturgeografi och rittskunskap. Genom val av samhillsfra-
gor tydliggdrs dmnets bredd och snabba forinderlighet. Detta inne-
bir en systematisering och strukturering av studierna med sikte att
skapa 6verblick och forstaelse.

Kunskaper om samhillsfragor och forstaelse av samhillet i tid och
rum dr centralt 1 amnet. Vid studier av olika samhaillsfragor ir poli-
tiska och ekonomiska aspekter visentliga liksom anvindningen av
begrepp som inflytande, makt, konflikt, ideologi, klass, intresse och
paverkan. Amnet samhillskunskap har ocksa ett internationellt per-
spektiv och bidrar med kunskaper om globala &verlevnadsfragor.
Globaliseringen innebir en sammanflitning av savil ekonomier som
kulturer och dirmed ett 6kat beroende mellan linder och behandlar
fragor som berér rittvis fordelning och ett hallbart samhille. En vik-
tig aspekt dr dven kunskaper om nationella minoriteter och deras roll
1 sambhiillet.

Samhaillskunskap ar ett aktualitetsimne, men innefattar ocksa det
nutida sambhillets historia. En naturlig utgangspunkt vid val av stu-
dieobjekt skall vara samhallsfragor. Hirigenom skapas en forstaelse
for samhallets foranderlighet samtidigt som historiska tillbakablickar
och framtidsvisioner bidrar till att bredda elevernas forstaelse och
analysformaga. Genom att dessa samhillsfragor skall viljas 1 samrad
mellan lirare och elever dvas eleverna 1 ett demokratiskt arbets- och
torhallningssatt.

I det moderna samhaillet kommer information fran skilda killor
och genom flera olika medier. Att sovra och virdera budskap utifran
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kunskap om killornas art och olika mediers begrinsningar ar en vik-
tig del 1 analysen. Att anvinda informationstekniken som ett peda-
gogiskt hjilpmedel vid studiet av olika samhillsfragor men ocksa att
kunna ligga ett samhillsvetenskapligt och kritiskt perspektiv pa ut-
vecklingen inom detta omrade ir centralt for imnet. Vid bearbetning
och analys av samhallsfragor framhaivs att olika utgangspunkter, per-
spektiv och ideologier ger skilda sitt att se pa sambhillet och sam-
hillsutvecklingen.

Studierna i samhillskunskap bygger pa grundskolans utbildning
eller motsvarande kunskaper. P gymnasieskolan omfattar imnet fyra
kurser.

I kursen Sambdllskunskap A breddar och fordjupar eleverna sina
kunskaper om och forstaelse for samhillet och dess historia genom
studier av olika samhaillsfragor. Det historiska perspektivet och det
nutida samhillets historia skall sarskilt beaktas 1 de studieinriktning-
ar dir amnet historia inte ingar. Kursen skall anknyta till elevens stu-
dieinriktning och mojligheterna till samverkan med andra dmnen
och kurser bor tillvaratas for att nd programmets mal. Kursen ir en
kirnimneskurs.

Sambdllskunskap B och C ger ytterligare breddning och foérdjup-
ning av utbildningen i dmnet. De samhillsfragor som studeras blir
mer komplexa. Hirigenom trinas eleverna i arbetssitt och analyser
som alltmer ndrmar sig det sitt som de vetenskaper som ligger till
grund for dmnet arbetar efter. Samhillskunskap B dr gemensam kurs
inom sambhillsvetenskapsinriktningen och Samhillskunskap C ir
valbar.

Kursen Internationella relationer tar upp internationella fragor ur olika
aspekter och behandlar orsaker till och konsekvenser av den 6kade
globaliseringen. Kursen ir valbar.
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B Amne: Samhillskunskap

Kurs:  Samhillskunskap A

Kurskod: SH1201

Poing: 100

Mal

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha kunskap om demokratins framvixt och funktion samt kunna
tillimpa ett demokratiskt arbetssitt

kunna forsta hur politiska, ekonomiska, geografiska och sociala
forhallanden har format och stindigt paverkar savil vart eget sam-
hille som det internationella samhaillet

kunna formulera, forsta och reflektera 6ver samhillsfragor ur sa-
vil historiska som framtida perspektiv

kunna ligga etiska och miljémissiga perspektiv pa olika samhills-
fragor

kunna anvinda olika kunskapskillor och metoder vid arbetet med
samhillsfragor

kinna till hur asikter och attityder uppstir samt vara medveten
om hur virderingar och stillningstaganden formas.

Kursplaner och betygskriterier 101



Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkéand

Eleven redogér for individens rittigheter och skyldigheter 1
samhillet samt fo6r de grundlidggande minskliga rittigheterna.

Eleven beskriver samhillsfrigor ur historiska och nutida per-
spektiv samt anger orsaker och konsekvenser till dessa.

Eleven s6ker, viljer ut och stiller samman fakta fran olika kallor.
Eleven redogor for och exemplifierar hur olika idéer och virde-
ringar uppstar och formas 1 samhillet.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven diskuterar och reflekterar 6ver vikten av att leva efter rit-
tigheter och skyldigheter 1 samhillet samt de grundliggande
minskliga rittigheterna.

Eleven analyserar och virderar samhillsfragor ur olika perspektiv.

Eleven varderar olika killor samt anvinder nagon samhillsve-
tenskaplig metod.

Eleven analyserar idéer och virderingar utifran savil ett individ-
som ett samhillsperspektiv.
Kriterier for betyget Mycket val godkénd

Eleven drar slutsatser och foreslar 16sningar pa olika samhills-
fragor.

Eleven arbetar med olika typer av material, bedomer tillforlit-
ligheten hos olika killor samt visar i sitt arbete ett kritiskt for-
hallningssitt till fakta, tolkningar och virderingar.

Eleven analyserar hur olika samhillsforhallanden paverkar och
forklarar minniskors livsvilikor.
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B Amne: Serveringskunskap

Amnets syfte

Syftet med utbildningen 1 dmnet serveringskunskap ir att ge grund-
liggande kunskaper om och erfarenheter av servering pa restaurang
och hotell. Amnet syftar ocksa till att ge grundliggande kunskaper
om drycker, ansvarsfull alkoholhantering samt om samspelet 1 ar-
betslaget och med gisterna.

Amnets karaktir och uppbyggnad

I bérjan av minniskans utveckling anvinde man enbart hinder och
fingrar for att fa 1 sig maten. Inom den visterlindska kulturen an-
vinds idag porslin, glas, bestick, dukar och servetter. Speciella meny-
er utformas och skrivs ut pa ett konstnirligt sitt. Maltider serveras pa
ett aptitretande och estetiskt tilltalande sitt pa serveringsfat och tall-
rikar. Ravaror och drycker kommer inte bara fran nirregionen utan
fran hela varlden. Till zmnet hor kunskaper om den historiska ut-
vecklingen av serveringsformer.

En vil utford servering, ett korrekt upptridande och en hog ser-
vicegrad dr medel for att gisten skall sta i centrum. Detta ir centralt i
imnet serveringskunskap.

I dmnet ingar kunskap om olika serveringsformer, uppliggnings-
sitt och sitt att presentera menyer. Olika serveringsformer aktualise-
rar olika typer av miljofragor, varfor dmnet ger kunskaper om miljo-
aspekter pa engangsartiklar, kallsortering och val av material och ren-
goringsmedel i serveringsarbete.

Vid servering ir ergonomiska aspekter centrala, bade vad giller
sjdlva arbetet och utrustningen. Sadana aspekter belyses dirfor inga-
ende 1 dmnet.

I dag stills héga krav pa hotell- och restaurangbranschens maltids-
service, bade vad giller standard och servicegrad. For att moéta dessa
krav fran gisterna maste kunskap om servering vara bred och sam-
spelet inom och mellan olika yrkeskategorier vara gott. Inom dmnet
serveringskunskap behovs inte enbart specialistkompetens utan dven
kompetens for att klara andra uppgifter inom restaurang- och hotell-
verksambhet, vilket ocksa ingar 1 amnet serveringskunskap.

Amnet serveringskunskap bestar av sju kurser.

Kursen Ansvarsfull alkobolbantering ger kunskaper om alkoholhan-
tering och alkoholpolitikens historia, risker med alkoholfortiring
samt ansvarsfragor bade for gister och personal. Kursen ir gemensam
kurs inom hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Servering A ger kinnedom och grundliggande kunskaper

Kursplaner och betygskriterier 103



om enklare serveringssitt 1 gastmatsalar, kunskaper om enklare upp-
dukningar 1 gistmatsalar samt kinnedom om etikettsregler. Kursen ar
gemensam kurs inom hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Servering B behandlar serveringsmetoder, organisation i
gistmatsalar, harmoni mellan mat och dryck samt forsiljningsmeto-
der. Kursen ir gemensam kurs inom inriktningen restaurang och mal-
tidsservice pa hotell- och restaurangprogrammet.

Kursen Barteknik ir en grundliggande kurs for arbetet i en dryckes-
bar. Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper motsvarande Serve-
ring C.

Kursen Bordsdekorationer behandlar blomsterarrangemang och de-
korationer anpassade for olika arstider, hogtider och teman. Kursen
ar valbar.

Kursen Servering C behandlar olika bestillningsarrangemang och
ger fordjupade kunskaper om serveringsmetoder och organisation i
en gistmatsal. Kursen ger ocksa kunskaper om hur man kan rekom-
mendera mat och dryck f6r gister. Kursen dr valbar och bygger pa
kunskaper motsvarande Servering B.

Kursen Servering D ger grundliggande kunskaper i bordsuppduk-
ningar dir specialbestick anvinds samt tillagning och servering fram-
for gisterna. I kursen ingar att tranchera, flambera och filea samt att
utfora detta framfor gister. Kursen ir valbar och bygger pa kunskaper
motsvarande Servering C.
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B Amne: Serveringskunskap

Kurs:  Ansvarsfull alkoholhantering

Kurskod: SERK1202
Podng: 50
Mal

Ma3l for kursen

Kursen skall ge kunskaper om svensk alkohollagstiftning och dess
historiska framvixt samt kunskaper om risker vid alkoholkonsum-
tion. Kursen skall dven ge kunskaper om gisters och olika personal-
kategoriers ansvar i gistmatsalar. Kursen skall zven ge mojlighet att ta
stillning 1 moral- och etikfragor med anknytning till alkohol.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall
ha kunskap om vad begreppet ansvarsfull alkoholhantering innebir
kinna till alkoholpolitiska frigor i ett historiskt perspektiv
ha kinnedom om alkoholens skadeverkningar

ha kunskap om ansvarsférhallanden vid alkoholservering i olika
typer av matsalar

ha insikt 1 och kunna diskutera moral- och etikfragor med anknyt-
ning till alkohol.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven redogor for inneborden av begreppet ansvarsfull alko-
holhantering och de regler och ansvarsforhallanden som giller
vid alkoholservering.

Eleven diskuterar aktuella etik- och moralfragor med anknyt-
ning till alkohol samt ger exempel pd alkoholpolitiskt viktiga
fragor i ett historiskt perspektiv.

Eleven ger exempel pa skadeverkningar orsakade av alkohol.

Kriterier for betyget Val godkand
Eleven anvinder med viss handledning teoretiska kunskaper
om ansvarsfull alkoholhantering.

Kriterier for betyget Mycket val godkind

Eleven ger forslag till atgirder vid situationer som omfattas av
alkohollagstiftningen och bedémer olika alternativ med hinsyn
till etik och moral.
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B Amne: Serveringskunskap

Kurs:  Servering A

Kurskod: SERK1205

Poing: 50

Mal
MAl for kursen

Kursen skall ge kunskap om och erfarenhet av enklare serveringsme-
toder, uppdukningar och birteknik. Kursen skall ocksa ge kinnedom
om materiel, redskap och utrustning vid servering. Ett mal f6r kursen
ir dven att ge grundliggande kunskap om matsedlars uppbyggnad
och kinnedom om maltidsdrycker. Kursen skall ocksa ge kunskap
om kassarutiner. Kursen skall dessutom ge forstaelse for behovet av
korrekt upptridande samt forstaelse av indamalsenlig klidsel.

M3l som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

ha grundliggande kunskaper om och erfarenhet av enkla serve-
ringssitt

kunna vilja serveringsutrustning och planera serveringsmetod
och arbetssitt 1 en gistmatsal

kunna hantera dukar och servetter

kunna utfora enkla uppdukningar i en géstmatsal

ha grundliggande kunskaper om matsedlar och deras uppbyggnad
ha kinnedom om vanliga dryckesalternativ pa dryckeslistor

ha insikt 1 vilka krav som stills pa hygien pa arbetsplatsen, per-
sonlig hygien och dandamalsenlig klidsel

ha forstaelse for vikten av ett positivt upptridande gentemot gis-
terna

ha grundliggande kunskaper om kassarutiner vid serveringsarbete

ha kunskap om olycksfallsrisker och sikerhetsbestimmelser samt
kunna arbeta ergonomiskt riktigt vid serveringsarbete.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven utfér med handledning servering samt viljer och hand-
har med handledning vanligt féorekommande serveringsutrust-
ning.

Eleven beskriver matsedlars uppbyggnad och ger exempel pa
dryckesalternativ.

Eleven redogor for olika betalningssitt och utfér med handled-
ning uppgifter vid kassaterminal.

Eleven anvinder indamalsenlig klidsel och arbetar pa ett hygie-
niskt, ergonomiskt och miljémedvetet sitt.
Kriterier for betyget Vél godkind

Eleven utfor enkla serveringsmoment och bedémer med hand-
ledning kvaliteten pa utfort arbete.

Eleven upptrider pa ett serviceinriktat sitt mot gister.

Kriterier for betyget Mycket vil godkéand
Eleven utfor vanliga uppgifter vid kassaarbete.

Eleven planerar och arbetar pa ett noggrant och ansvarsfullt sitt
for att tillmotesga gasters Onskemal.
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Kurs:  Servering B

Kurskod: SERK1206

Poing: 100

Mal

Mal for kursen

Kursen skall ge fordjupade kunskaper i serveringsmetoder, uppduk-
ningar och birteknik samt kunskap om olika sitt att organisera arbe-
tet i gistmatsalar. Kursen skall ge fordjupade kunskaper om kassa-
rutiner. Kursen skall ge kunskaper om matsedlars innehall, maltids-
drycker och maltidsritter. Kursen skall ocksa ge kinnedom om och
erfarenheter av att kunna planera och organisera olika bestillningsar-

rangemang. Kursen skall dven ge kinnedom om gistpsykologi och
erfarenheter av att bemota gister vid forsiljning.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna organisera servering och anvinda olika serveringsmetoder
och birtekniker i en gdstmatsal

kunna utféra bordsuppdukningar till olika typer av menyer
kunna forklara matsedlars innehall och féresla olika maltidsdrycker

kunna arbeta med kassaterminal, hantera olika betalningssystem,
kunna gora en enkel kassaredovisning samt forsta olika bong-
nings- och kvittosystem

ha kunskap om och erfarenheter av gistrelaterade situationer i en
matsal

ha grundliggande kunskaper for att utfora servering vid bestill-
ningsarrangemang.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven planerar och utfér med viss handledning olika arbets-
uppgifter i en matsal.

Eleven hanterar olika betalningssitt och utfor med viss hand-
ledning forekommande uppgifter vid arbete med kassaterminal
samt redovisning.

Eleven beskriver matsedlars innehall och ger dryckesforslag.

Eleven bemoter gisten pa ett korrekt sitt.

Kriterier for betyget Val godkand
Eleven planerar och genomfor vanliga arbetsuppgifter i en matsal.
Eleven hanterar olika betalningssitt, utfor enklare kassaarbete
och redovisning pa ett ansvarsfullt sitt.

Kriterier for betyget Mycket vil godkidnd
Eleven arbetar pa ett serviceinriktat och siljande sitt.

Eleven planerar och genomfér med viss handledning bestill-
ningsarrangemang.
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B Amne: Svenska

Amnets syfte

Utbildningen 1 dmnet svenska syftar till att hos eleverna stirka den
personliga och kulturella identiteten, att utveckla tinkandet, kreati-
viteten och formagan till analys och stillningstagande. Den syftar vi-
dare till att bidra till framgang i studierna och férmagan att kommu-
nicera med andra.

For den personliga identiteten och for samhdérigheten mellan min-
niskor har spriket stor betydelse. Spraket speglar skillnader och lik-
heter mellan minniskor, deras personlighet, bakgrund, kén och in-
tressen. Utbildningen i amnet svenska syftar till att utveckla forma-
gan att tala och skriva vil samt att 6ka lyhordheten for andras sprak
och sitt att uttrycka sig i tal och skrift.

Den kulturella identiteten uttrycks bl.a. i spraket och litteraturen.
Métet med sprak, litteratur och bildmedier kan bidra till mognad och
personlig utveckling. Utbildningen i Zmnet svenska syftar till att ge
eleverna mojligheter att ta del av och ta stillning till kulturarvet och att
fa uppleva och diskutera texter som bade vicker lust och utmanar asikter.

Spraket dr av grundliggande betydelse for lirandet och en vig till
kunskap. Genom spraket sker kommunikation med andra och ge-
nom ldsning och eget skrivande tillignar sig eleverna nya begrepp
och lar sig att se sammanhang, tinka logiskt, granska kritiskt och vir-
dera. Genom spraket bildas kunskap och genom spriket gors kunska-
pen synlig och hanterbar. Formagan att reflektera dver, forsta, virde-
ra och ta stillning till féreteelser i omvirlden vixer. Svenskimnet har
i samverkan med andra dmnen ett ansvar for att denna kunskapsut-
veckling sker och att eleverna ser en meningsfull helhet 1 sin utbild-
ning, dir den valda studieinriktningen ir en utgangspunkt.

Att i tal och skrift kunna anvinda spraket ir saledes en forutsitt-
ning for studier och for att aktivt och ansvarigt kunna delta 1 sam-
hillslivet. Det dr darfor ett viktigt uppdrag for skolan att skapa goda
mojligheter for elevernas sprakutveckling. Inom svenskimnet skall
eleverna fa rikligt med tillfillen att anvinda och utveckla sina firdig-
heter i att tala, lyssna, se, ldsa och skriva och att méta olika texter och
kulturyttringar.

M3l att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i svenska strava efter att eleven

uppfattar en helhet i sin utbildning och kan tilligna sig nya be-
grepp, forstd sammanhang och tillimpa sina kommunikativa fir-
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digheter inom olika 4mnen och kunskapsomraden som ir aktuel-
la f6r den valda studieinriktningen,

forstar sprakets betydelse for identiteten och utvecklar formagan
att forsta sig sjilv och andra 1 ett kulturellt och historiskt sam-
manhang,

utvecklar en spraklig sikerhet 1 tal och skrift och kan, vill och va-
gar uttrycka sig 1 manga olika sammanhang, samt genom skrivan-
det och talet erévrar medel for tinkande, lirande, kontakt och pa-
verkan,

utvecklar sin formaga att bearbeta sina texter utifran egen virde-
ring och andras rad, breddar sin stilistiska formaga och far prova
olika texttyper och konstnirliga uttrycksmedel,

fortsitter att utveckla den egna liskunnigheten, sa att formagan
att tolka, kritiskt granska och analysera olika slag av texter, savil
skrift- som bildbaserade, svarar mot de krav som stills i ett kom-
plicerat och informationsrikt samhille,

utvecklar sin férmaga att soka, sovra och bearbeta information
fran savil muntliga som tryckta och digitala killor,

utvecklar sin fantasi och lust att lira genom att tilligna sig skon-
litteratur i skilda former fran olika tider och kulturer och stimule-
ras till att soka sig till litteratur och bildmedier som en killa till
kunskap och glidje,

far mojlighet att utveckla en beldsenhet i centrala svenska, nordis-
ka och internationella verk och att tilligna sig kunskap om forfat-
tarskap, epoker och idéstromningar i kulturer fran olika tider,

1 dialog med andra uttrycker tankar, kinslor och asikter och re-
flekterar Gver existentiella och etiska fragor och fordjupar sin for-
staelse for manniskor med andra levnadsforhallanden och fran
andra kulturer,

genom olika texter och medier blir fortrogen med grundliggande
demokratiska, humanistiska och etiska virden men ocksa medve-
ten om destruktiva krafter att reagera emot,

utvecklar kunskap om det svenska spraket, dess stindigt pagaende
utveckling, dess uppbyggnad, ursprung och historia, samt utveck-
lar forstaelse for varfor mianniskor skriver och talar olika,

uppovar sin formaga att forsta talad och skriven norska och dan-
ska och far kinnedom om litteratur, sprak och spraksituation i
hela Norden inklusive minoritetsspraken i Sverige,

forvirvar insikt 1 hur lirande gar till, sirskilt med avseende pa
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sprakets roll och lar sig att bade pa egen hand och tillsammans
med andra anvinda erfarenheter, tinkande och sprakliga firdig-
heter for att bilda och befista kunskaper.

Amnets karaktar och uppbyggnad

I imnet svenska behandlas sprak och litteratur som en helhet. Kun-
skaper i och om sprak och litteratur ir imnets huvudsakliga innehall.
Litterara, spraksociologiska och sprakteoretiska aspekter samspelar.
Detta bidrar till ett fordjupat sprikmedvetande och insikter i hur
man anvinder spraket i olika sammanhang samt till en storre forsta-
else av litteraturen och en djupare kunskap om den. Att lisa, skriva,
tala, se och lyssna blir meningsfullt nir personliga, existentiella, etis-
ka, historiska, framtidsinriktade eller andra frigor behandlas i under-
visningen. Att tilligna sig och bearbeta texter behéver inte alltid in-
nebdra lisning utan dven avlyssning, film, video etc. Ett vidgat text-
begrepp innefattar férutom skrivna och talade texter dven bilder.

Svenska ir ett kommunikationsimne och att frimja elevernas
sprakutveckling ir en 6vergripande uppgift inom dmnet. De sprakli-
ga aktiviteterna ir 1 sig ocksa visentliga kunskapsomraden. Inom dm-
net ryms teoretisk kunskap om att ldsa, skriva, tala, samtala, lyssna
samt kunskap om att tolka bade text och bilder. Dessa kunskaper ar
viktiga for eleverna att ta till sig for att de skall kunna ta ansvar for att
utveckla sin sprakliga formaga.

Att stodja alla elever 1 deras sprakutveckling innebir samtidigt att
stodja elevernas formaga att tinka och ldra. I imnet svenska ir det
mojligt att 1 stor utstrickning utga fran elevernas onskemal, forut-
sittningar och erfarenheter och att ta hinsyn till de sprakliga sam-
manhang som ir visentliga for den valda studieinriktningen.

Kirniamnet svenska ar uppdelat i tva kurser, Svenska A och Sven-
ska B. Sprak och litteratur utgodr det visentliga innehallet i bada kur-
serna, men tyngdpunkterna ir olika. Det finns inom dmnet ytterliga-
re tre karaktirsimneskurser: Svenska C - muntlig och skriftlig kom-
munikation, Litteratur och litteraturvetenskap samt Litterar gestalt-
ning. Dessa kurser forutsitter kunskaper motsvarande Svenska A och
kurserna kan antingen lisas efter Svenska B eller parallellt med Sven-
ska B. Aven elever som studerar svenska som andrasprak kan lisa ka-
raktarsimneskurserna.

Kursen Svenska A bygger vidare pa utbildningen i grundskolan el-
ler pd motsvarande forkunskaper och skall 6ka elevernas tilltro till
den egna sprakliga formdgan. Tyngdpunkten ligger pa elevens behov
att kommunicera i tal och skrift, att vidareutveckla sin formaga att
lisa, ldra och tinka. Lisning for lust och glidje, for sjilvkinnedom
och for att finna det allmdnmainskliga och allmingiltiga under olika
tider ingér i kursen. Utbildningen skall anpassa innehall och sprakut-
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vecklande arbetssdtt med utgangspunkt fran det program eller den
studieinriktning som eleverna har valt. Eleverna skall ges tillfille att
fordjupa sig inom nagot omrade i dmnet svenska efter egna behov
och vald studieinriktning. En sadan f6rdjupning kan t.ex. gilla att ut-
veckla sin uttrycksformaga i tal eller skrift, att sitta sig in 1 ett fack-
sprak eller ett visst slags texter som anknyter till studieinriktningen.
Svenska A ir en kirndmneskurs.

Kursen Swvenska B breddar och fordjupar innehallet 1 Svenska A.
Utifran vald studieinriktning och egna behov fir eleverna mojlighe-
ter att vidareutveckla sin sprakliga formaga. Lisning enligt elevernas
onskemal ingdr dven i Svenska B, men litterdra och andra texter fo-
kuseras tydligare som kunskapskillor. Perspektivet vidgas ytterligare
mot historien, samhillet och framtiden. I kursen accentueras starka-
re hur spraket och de texter som lises speglar sin tid och radande sam-
hillsforhallanden. Svenska B har jimfért med Svenska A en mer ana-
lytisk inriktning och ger eleverna mojligheter att utveckla en forstael-
se av bade skrift- och bildbaserade texters djupare inneboérd. Lisning,
skrivande och forberett talande kombineras med samlande av mate-
rial, planering och utformning av egna texter av olika typer. Kallkri-
tik och sovring av information ingar 1 kursen. Svenska B ir en kirn-
imneskurs.

Kursen Svenska C - muntlig och skriftlig kommunikation ir en kurs
som ger eleverna mojlighet att utveckla och finslipa kommunikativa
fardigheter och former och forbereda for hogskolestudiernas och yr-
keslivets muntliga presentationer och formella skrivande. I kursen in-
gar ocksa en introduktion av olika former av digital presentations-
teknik. Eleverna far tillfille att 6verblicka stérre kunskapsfilt och ge-
nomf6ra storre och sjilvstindigare muntliga och skriftliga uppgifter
och utveckla ett alltmer vetenskapligt sitt att tinka och arbeta. I sam-
band hirmed 6vas killkritisk informationssokning i savil tryckta kal-
lor som databaser av olika slag. Journalistiska, populidrvetenskapliga
och vetenskapliga texter i anknytning till bide kirnimnen och ka-
raktirsimnen studeras som monstertexter. Tillimpningar och for-
djupningar gors med hinsyn till elevernas intressen, studieinriktning
och framtida behov. Svenska C - muntlig och skriftlig kommunika-
tion ir gemensam kurs pa samhillsvetenskapsprogrammet.

Kursen Litteratur och litteraturvetenskap ger eleverna mojligheter dels
att fordjupa sig 1 skonlitteraturens former och funktioner, dels att stif-
ta bekantskap med grunderna i litteraturvetenskaplig metod. For-
djupningarna kan gilla t.ex. epoker, utomeuropeisk litteratur, genrer,
litterdra riktningar och enskilda forfattarskap. Olika litteraturveten-
skapliga perspektiv anvinds vid studiet av texterna. I samband med
detta studeras litteraturkritik och enklare litteraturteoretiska texter
fran olika tider. Litteraturlidsningen och textanalysen bidrar till for-
djupad insikt i hur litteraturen forhaller sig till samhillet sett 1 histo-
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riskt perspektiv och till kulturella och estetiska stromningar. Virde-
ringsfragor ingar 1 kursen; begrepp som den litterira kanon, kvali-
tetslitteratur och populirlitteratur diskuteras. Litteratur och littera-
turvetenskap dr gemensam kurs inom kulturinriktningen pa sam-
hillsvetenskapsprogrammet.

Kursen Litterdr gestaltning ger forutsittningar for att 1 samarbete
och enskilt utveckla formdgan att i skrift ge litterdr gestalt at egna er-
farenheter och uppslag. Studium av stilistik och berittarteknisk teori
tillsammans med monstertexter ger grundldggande kunskaper for att
kunna experimentera med olika genrer, stilar, stilmedel och berittar-
tekniska grepp. Kursen bidrar till insikt i den process som litterirt
skapande innebir - fran idé till firdig text. Litteridr gestaltning dr en
valbar kurs.

Kursplaner och betygskriterier 115



B Amne: Svenska

Kurs: Svenska A

Kurskod: SV1201

Poing: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna formedla asikter, erfarenheter och iakttagelser i tal och
skrift pa ett sdtt som dr anpassat efter situationen och mottagaren

kunna 1 tal och skrift formedla forhallanden och kunskaper som
ar viktiga for eleven sjilv och for den valda studieinriktningen

kunna tillgodogora sig det visentliga i en text som ir relevant for
eleven sjilv och for den valda studieinriktningen samt for eleven
som samhillsmedborgare

kunna anvinda skrivandet som ett medel for att utveckla tinkan-
de och lirande

kunna delta 1 samtal och diskussioner med olika syften och halla
anforanden infor en grupp pa ett sitt som ar anpassat efter situa-
tion och mottagare

kunna formulera egna tankar och iakttagelser och gbra egna be-
démningar vid ldsning av saklitteratur och litterira texter fran oli-
ka tider och kulturer

kinna till nagra vanliga myter och motiv i litteraturen, vilka speg-
lar fragor som har sysselsatt manniskor under olika tider

kunna tillimpa grundliggande regler for sprakets bruk och bygg-
nad samt vara medveten om skillnader mellan talat och skrivet
sprak

kunna inhimta, virdera och ta stillning till information och kun-
skap fran bibliotek och databaser samt kunna anvinda datorer for
att skriva och kommunicera

ha fordjupat sina kunskaper inom nagot omrade av svenskimnet
utifran intressen, behov eller vald studieinriktning.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven formulerar sig sammanhingande i tal och skrift 1 bade
formella och informella sammanhang med hinsyn till mottaga-
ren.

Eleven haller korta muntliga anféranden infor grupp, deltar 1
samtal och diskussioner, foljer grundliggande regler och bemo-
dar sig om att bli forstadd.

Eleven radfragar vid behov sprakliga handbocker, anvinder sig
1 skrift av grundliggande regler for sprakets bruk och byggnad
samt skiljer pa talat och skrivet sprak.

Eleven sammanfattar huvudinnehallet i olika slags texter.

Eleven liser bade i utdrag och 1 sin helhet saklitterira och skon-
litterira texter fran olika tider och kulturer, ssmmanfattar inne-
hallet och formulerar egna tankar och iakttagelser kring las-
ningen.

Eleven gor enklare informationssdkningar pa bibliotek och 1
databaser och resonerar om killornas tillforlitlighet.

Eleven anvinder dator for att producera egna texter och for att
kommunicera med andra.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven argumenterar konstruktivt i gruppdiskussioner och hal-
ler intressevickande och vil disponerade anforanden infor
grupp.

Eleven skriver i huvudsak korrekt savil berittande som utre-
dande texter dir tankegangen klart framgar.

Eleven tillimpar i sitt skrivande sin kunskap om hur en skriv-
process gar till.

Eleven ldser dven mer avancerade texter av olika slag, relaterar
det lsta till sina kunskaper och erfarenheter och reflekterar 6ver
innehall och form.

Eleven visar initiativ vid valet av olika slags informationskillor
och granskar killorna kritiskt.
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Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven anvinder i savil tal som skrift stilmedel som ir effekt-
fulla och sldende och anpassar sitt budskap sa att det bade beror
och forstas av mottagarna.

Eleven bearbetar sjilvstindigt och insiktsfullt sina texter utifran
sina teoretiska kunskaper om sprak och litteratur.

Eleven gor jimforelser mellan olika tiders sitt att skildra olika
motiv 1 skilda kulturer och relaterar dem till sin egen tid och sin
egen livssituation.
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B Amne: Svenska

Kurs: Svenska B

Kurskod: SV1202

Poding: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

kunna formedla egna och andras tankar i tal och skrift, gora sam-
manstillningar och utredningar samt dra slutsatser och féra fram
argument, sa att innehall och budskap blir tydliga och anpassade
till malgrupp och syfte

ha utvecklat skrivandet som ett medel for tinkande och lirande och
som ett redskap 1 kommande studier och arbetsliv

kunna jimfora och se samband mellan litterara texter fran olika ti-
der och kulturer samt mellan texter med anknytning till vald stu-
dieinriktning

ha tillidgnat sig och ha kunskap om centrala svenska, nordiska och

internationella verk och ha stiftat bekantskap med forfattarskap
fran olika tider och epoker

kunna gora 1akttagelser av och diskutera sprakliga skillnader som
exempelvis kan bero pa alder, kon, yrke, uppvixtort och bostads-
ort

kdnna till nigra visentliga drag i hur det svenska spriket har ut-
vecklats fran dldsta tider till vara dagar.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkiand

Eleven samlar, sovrar och sammanstiller med handledning ma-
terial for muntlig och skriftlig framstillning ur olika informa-
tionskallor, argumenterar och drar slutsatser i en form som ir
anpassad efter malgrupp och syfte.

Eleven tilldgnar sig litterira texter fran skilda epoker och kulturer
via bocker, teater och film och pavisar samband och skillnader.

Eleven diskuterar innehall, gestalter och barande tankar i tex-
terna och redovisar sina intryck i tal och skrift.

Eleven redogor for nagra betydelsefulla forfattarskap och idé-
stromningar.

Eleven redogor for huvuddragen i utvecklingen av svenska spra-
ket, gor iakttagelser och reflekterar dver historiska och sociala
sprakskillnader och minoritetssprakens stillning 1 Sverige.

Kriterier for betyget Vil godkand

Eleven soker uppslagsrikt pa egen hand relevant material for
skriftlig och muntlig framstillning samt granskar och virderar
informationen.

Eleven planerar i tal och skrift sin framstillning vil och for-
medlar med stilistisk sikerhet i olika sammanhang erfarenheter,
kunskaper och underbyggda asikter pa ett intressevickande och
Overtygande sitt.

Eleven analyserar och tolkar sjilvstindigt litterira texter och an-
vinder sig av litterira begrepp.

Eleven reflekterar vid lisningen av texter 6ver de samhilleliga
och kulturella faktorer som format texten och dver textens gil-
tighet for var tid.

Eleven gor iakttagelser om bildbaserade mediers uttrycksmedel
och analyserar sjilvstindigt sadana medier.

Eleven exemplifierar olika vananter av det svenska spraket som
sociolekter, dialekter och stilnivaer samt redog6r for minoritets-
spraken och deras stillning i Sverige.

Eleven redogor for grunddragen i de europeiska sprakens slikt-
skap, ursprung och deras paverkan pa svenska spraket samt pa-
visar utifran textstudier likheter och skillnader mellan de nor-
diska spraken.
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Kriterier for betyget Mycket vil godkand

Eleven ldser texter av manga olika slag och diskuterar och ana-
lyserar texterna i forhallande till den milj6, den tid och det sam-
hille dir de har uppstatt.

Eleven tolkar bildsprik och uppfattar olika inneborder 1 lista
texter.

Eleven analyserar och bedomer i tal och skrift argumentationen
1 olika slags texter och medier och drar egna slutsatser.

Kursplaner och betygskriterier 121



B Amne: Svenskasom andrasprdk

Amnets syfte

Utbildningen i dmnet svenska som andrasprak syftar till att elever
med ett annat modersmal dn svenska skall fa mojligheter att utveckla
god formaga att kommunicera muntligt och skriftligt pa svenska.
Amnets syfte ir att stodja den speciella inlirningsprocess som tillig-
nandet av ett andrasprak innebir och dirmed hjilpa eleverna till en
vid och varierad sprakutveckling. Utbildningen i dmnet syftar till att
eleverna skall fa sa goda kunskaper i svenska att de med fullt utbyte
kan tillgodogora sig utbildningen inom studieinriktningen, sa att de
kan klara sig i vidare studier, i arbetslivet och 1 samhallslivet.

For elever som har ett annat modersmal 4n svenska ar utbildning-
en 1 svenska som andrasprak inte bara en vig till allt bittre sprakbe-
harskning och sprakutveckling utan dmnet syftar ocksa till att f6rdju-
pa forstaelsen av livet i Sverige, sa att eleverna blir allt mer delaktiga
1 svenska forhallningssitt och traditioner. Varierande aspekter pa sam-
hillsliv och kultur skall dirfér aterkommande integreras 1 sprakut-
bildningen.

Utbildningen syftar till att eleverna skall lira sig att anvinda skri-
vandet for att tinka och ldra. Litteraturldsningen skall - utover att
vara en killa till glidje, personlig utveckling och tillfredsstillelse -
oka elevernas medvetenhet om den betydelse skonlitteraturen har
for sprakutveckling och kulturforstielse.

Spraket dr av grundliggande betydelse for lirandet och en vig till
kunskap. Genom spraket sker kommunikation med andra och ge-
nom lidsning och eget skrivande tillignar sig eleverna nya begrepp
och lar sig att se sammanhang, tinka logiskt, granska kritiskt och vir-
dera. Genom spraket bildas kunskap och genom spraket gors kunska-
pen synlig och hanterbar. Férmagan att reflektera over, forsta, virde-
ra och ta stillning till foreteelser i omvirlden vixer. Amnet svenska
som andrasprik har i samverkan med andra dmnen ett ansvar for att
denna kunskapsutveckling sker och att eleverna ser en meningsfull
helhet i sin utbildning, dir den valda studieinriktningen ir en ut-
gangspunkt.

Att 1 tal och skrift kunna anvinda spraket ar saledes en forutsatt-
ning for studier och for att aktivt och med ansvar kunna delta i sam-
hallslivet. Det ar darfor ett viktigt uppdrag for skolan att skapa goda
mojligheter for elevernas sprakutveckling. Inom dmnet svenska som
andrasprak skall eleverna fa rikligt med tillfillen att anvinda och ut-
veckla sina firdigheter i att tala, lyssna, se, lisa och skriva och att
mota olika texter och kulturyttringar.

122 Hotell- och restaurangprogrammet



M3l att striva mot

Skolan skall i sin undervisning i svenska som andrasprak striva efter
att eleven

uppfattar en helhet i sin utbildning och kan tilligna sig nya be-
grepp, forstd sammanhang och tillimpa sina kommunikativa fir-
digheter pa svenska inom olika dmnen och kunskapsomriaden
som dr aktuella for den valda studieinriktningen,

fordjupar forstaelsen av sprikets betydelse for identiteten och ut-
vecklar formaga att reflektera 6ver sin tvasprakighet,

utvecklar en spriklig sikerhet i tal och skrift, vill, vagar och kan ut-
trycka sig pa svenska i1 manga olika sammanhang samt genom
skrivandet och talet erdvrar medel for tinkande, lirande, kontakt
och paverkan,

utvecklar sin formaga att bearbeta sina texter utifrin egen virde-
ring och andras rad, breddar sin stilistiska formaga och fir prova
olika texttyper och konstnirliga uttrycksmedel,

fortsitter att utveckla den egna laskunnigheten pa svenska, sa att
formagan att tolka, kritiskt granska och analysera olika slag av tex-
ter, savil skrift- som bildbaserade, svarar mot de krav som stills 1
ett komplicerat och informationsrikt samhalle,

utvecklar sin formaga att soka, sovra och bearbeta information
fran savil muntliga som tryckta och digitala killor,

utvecklar sin fantasi och lust att lira genom att tilligna sig skon-
litteratur i skilda former fran olika tider och kulturer och stimule-
ras till att sOka sig till litteratur och bildmedier som en killa till
kunskap och glidje,

far mojlighet att utveckla en beldsenhet i centrala svenska och in-
ternationella verk och att tilligna sig kunskap om forfattarskap,
epoker och idéstromningar i kulturer fran olika tider,

1 dialog med andra pa svenska uttrycker tankar, kinslor och asik-
ter och reflekterar 6ver existentiella och etiska frigor och fordju-
par sin forstaelse for manniskor med andra levnadsférhallanden
och fran andra kulturer och dven gor jimforelser med sin egen
kulturbakgrund,

genom olika texter och medier blir fértrogen med grundliggande
demokratiska, humanistiska och etiska virden men ocksa medve-
ten om destruktiva krafter att reagera emot,

utvecklar kunskap om det svenska spraket, dess stindigt pagaende
utveckling, dess uppbyggnad, ursprung och historia samt utveck-
lar forstaelse fér varfor minniskor skriver och talar olika,
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utvecklar férmaga att gora jimforelser mellan sitt modersmal och
det svenska spraket,

forvirvar insikt 1 hur lirande gar till, sirskilt med avseende pa
sprakets roll, och lir sig att pa egen hand och tillsammans med
andra anvinda erfarenheter, tinkande och sprikliga firdigheter
for att bilda och befista kunskaper,

utvecklar kunskap om andraspraksinlirning och férmaga att in-
ventera och beskriva sina kunskaps- och firdighetsbehov samt
planera och utvirdera sin inldrning.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Inldrningen av ett nytt sprak ir en langsiktig process som fortsatter
dven efter det att eleven avslutat sina studier. | imnet svenska som an-
drasprak ingar darfor att ge eleverna mojlighet att tilligna sig meto-
der och verktyg for andraspriksinlirning, s att de sjilva kan ta ansvar
for att vidareutveckla sitt sprak for att uppna i det niarmaste forsta-
spraksniva 1 svenska. Dirmed kan dmnet svenska som andrasprak
ven stodja utveckling mot aktiv tvasprakighet.

Amnet svenska som andrasprak karaktiriseras av att inlirningen av
spraket sker 1 det land dar spraket talas. Den omgivande svenskspra-
kiga miljon dr en outtémlig resurs f6r imnet. Med omgivningens ta-
lade och skrivna svenska som utgingspunkt finns stora mojligheter
att utveckla goda inldrningsstrategier, sa att en fortldpande utveckling
av kunskaper i svenska sker.

Amnets huvudsakliga innehall ir sprak och sprakutveckling. De
sprakliga aktiviteterna att lyssna, tala, lisa och skriva pa svenska ger
kurserna deras struktur. Amnet priglas av elevernas behov av att kun-
na kommunicera pa svenska 1 krivande sammanhang. I hogre grad
in 1 svenska som modersmal ingar att lyssna, medvetet bygga upp ett
rikt ordforrad, 6ka sin forstaelse av grundliggande begrepp, lira sig
avancerade begrepp och strukturer samt 6va uttal for att kunna gora
sig forstadda vid och forsta dven en analyserande och utredande
framstillning.

Viktiga kunskapsomraden ir det svenska spraket och den svenska
litteraturen, med utblickar mot virldslitteraturen. Att tilligna sig och
bearbeta texter behover inte alltid innebira lasning utan dven avlyss-
ning, film, video etc. Ett vidgat textbegrepp innefattar férutom skriv-
na och talade texter dven bilder. Studiet av svenska texter i vid be-
markelse bidrar till kunskaper om svensk kultur och svenskt sam-
hallsliv.

Ett kontrastivt perspektiv dr centralt i utbildningen i svenska som
andrasprak, dvs. jimforelser mellan det svenska spraket och elevernas
modersmal samt mellan kulturella och samhailleliga férhallanden 1
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Sverige och 1 ursprungslandet. Inom imnet finns teoretisk kunskap
om andraspraksinlirning.

Innehallet 1 dmnet svenska som andrasprak kan inte delas upp 1
moment som bygger pa varandra 1 en given turordning. Karaktaris-
tiskt for imnet ir att den sprakutvecklande undervisningen maste fol-
ja en cyklisk progression, varvid kunskaperna om sprakets olika kom-
ponenter, kultur och samhille kontinuerligt vidgas och fordjupas un-
der hela skoltiden.

Kirnimnet svenska som andrasprak ir uppdelat 1 tva kurser, Sven-
ska som andrasprak A och Svenska som andrasprak B. De tre karak-
tirsimneskurser som ingar i imnet svenska kan studeras dven av ele-
ver med svenska som andrasprak: Svenska C - muntlig och skriftlig
kommunikation, Litteratur och litteraturvetenskap samt Litterar ge-
staltning.

Kursen Svenska som andrasprik A bygger vidare pa utbildningen 1
grundskolan eller motsvarande kunskaper och skall 6ka elevernas till-
tro till den egna sprakliga forméagan pa sitt andrasprak. Tyngdpunk-
ten ligger pa elevens behov att kommunicera i tal och skrift pa sven-
ska, att tillimpa och vidareutveckla sin férmaga att ldsa, ldra och tin-
ka. Lisning for lust och glidje, for sjalvkinnedom och for att vara en
vig till forstaelse av livet 1 Sverige ingar. Kursen skall 6ka elevernas
tilltro till den egna férmagan att uttrycka sig pa svenska. Den sprakli-
ga formagan skall i olika arbets- och kommunikationsformer utveck-
las till ett allt bittre redskap for tinkande och lirande genom att ele-
verna bereds tillfille att arbeta med det svenska spraket pa ett under-
sokande och experimenterande sitt. Eleverna skall ges tillfille att {or-
djupa sig inom nagot omrade 1 dmnet svenska som andrasprak efter
egna behov och vald studieinriktning. En sadan f6rdjupning kan t.ex.
gilla att utveckla sin uttrycksformaga i tal eller skrift, att sitta sig in 1
ett facksprik eller ett visst slags texter som anknyter till studieinrikt-
ningen. Svenska som andrasprak A ir en kdrnimneskurs som alter-
nativ till Svenska A.

Kursen Svenska som andrasprik B breddar och fordjupar innehallet
1 Svenska som andrasprak A. Utifran vald studieinriktning och egna
behov far eleverna mojligheter att vidareutveckla sin sprakliga for-
maga. Lisning enligt elevernas 6nskemal ingar 4ven 1 Svenska som
andrasprak B, men litterira och andra texter fokuseras tydligare som
kunskapskillor. Perspektivet vidgas ytterligare mot historien, sam-
hillet och framtiden. Svenska som andrasprak B har en mer analytisk
inriktning, dir bade skrivandet och det forberedda talandet ingar
med samlande av material, planering, bearbetning och utformning
av egna texter. Vid sidan av utredande och analytiskt skrivande skall
eleverna ocksa fa utveckla sitt personliga skrivande. Svenska som
andrasprak B ir en kirndmneskurs som alternativ till Svenska B.
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B Amne: Svenskasom andrasprik

Kurs:  Svenska som andrasprak A

Kurskod: SVA1201

Poing: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

vilja och vaga anvinda det svenska spraket for muntlig och skrift-
lig kommunikation 1 skiftande sammanhang och situationer

ha ett sa rikt ordforrad att hon med hjilp av detta kan klart och
tydligt formedla asikter, erfarenheter och iakttagelser i tal och
skrift pa ett sdtt som ar anpassat till situationen och mottagaren

kunna tillgodogora sig det visentliga 1 en text som ir relevant for
eleven sjilv och for den valda studieinriktningen och for eleven
som samhallsmedborgare

kunna, med tydligt uttal och god sprakbehandling, samtala om
och diskutera aktuella frigor och sociala och kulturella foreteelser,
beskriva erfarenheter av sin kultur och jimféra med den svenska
kulturen

kunna forstd lingre muntliga och skriftliga framstillningar och
uppfatta hur spraket anpassas till situation och mottagare

kunna anvinda skrivandet som ett medel for att utveckla tinkan-
de och lirande

kunna formulera egna tankar och iakttagelser och gora egna be-
démningar exempelvis vid ldsning av texter av olika slag fran oli-
ka tider och kulturer

kunna tillimpa grundliggande regler for sprakets bruk och byggnad
samt vara medveten om skillnader mellan talat och skrivet sprak

kunna inhimta, virdera och ta stillning till information och kun-
skaper fran bibliotek och databaser samt kunna anvinda datorer
for att skriva och kommunicera

kunna anvinda lexikon, uppslagsbocker och digitala hjalpmedel
som informationskillor

ha fordjupat sina kunskaper inom nagot omrade av imnet svenska
som andrasprak utifrdn intressen, behov eller vald studieinriktning.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven kommunicerar muntligt och skriftligt och gor sig for-
stadd i bade formella och informella sammanhang med ett for
situationen tillrickligt ordforrad.

Eleven deltar 1 olika muntliga aktiviteter utan att uttal och gram-
matik férsvarar forstaelsen.

Eleven aterger med stod av ledfragor innehallet 1 muntliga och
skriftliga framstallningar av skiftande slag och svarighetsgrad.

Eleven utnyttjar sprakliga handbocker, anvinder sig 1 tal och
skrift av grundliggande regler for sprikets bruk och byggnad
samt skiljer pa talat och skrivet sprak.

Eleven formulerar egna tankar och iakttagelser och jimfor med
stod av ledfragor texter fran olika tider och kulturer.

Eleven gor enklare informationssokningar pa bibliotek och 1 da-
tabaser och reflekterar 6ver killornas tillforlitlighet.

Eleven anvinder dator for att producera egna texter och for att
kommunicera med andra.

Kriterier for betyget Val godkand

Eleven kommunicerar muntligt med tydligt uttal och god sprak-
behandling och anpassar sig till situation och mottagare.

Eleven sammanfattar huvuddragen 1 muntliga och skriftliga
framstillningar av skiftande slag, kommenterar savil skonlitte-
rira som saklitterira texter samt relaterar dessa till sina kunska-
per och erfarenheter.

Eleven skriver pa ett relativt korrekt sitt texter av olika slag, an-
viander ett ordval med avsedd abstraktionsniva, varierar me-
ningsbyggnaden samt disponerar sé att tankegangen klart fram-
gar.

Eleven tillimpar i sitt skrivande sina kunskaper om hur en skriv-
process gar till.

Eleven visar initiativ vid valet av olika slags informationskillor
och resonerar om killornas tillforlitlighet.
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Kriterier for betyget Mycket val godkand

Eleven visar spraklig sikerhet och anvinder spraket med kinsla
for stilistiska valorer i olika situationer.

Eleven befister och utvidgar sitt ordforrad och forbittrar sin
sprakliga formaga vad giller sprakriktighet och anvindning av
idiomatiska uttryck.

Eleven liser olika slags texter och relaterar dessa till svenska for-
hallanden och till sina erfarenheter och upplevelser.
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B Amne: Svenskasom andrasprik

Kurs:  Svenska som andrasprak B
Kurskod: SVA1202

Poing: 100

Mal
Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall

vilja och kunna anvinda det svenska spraket for muntlig och
skriftlig kommunikation 1 olika situationer

kdnna till oskrivna regler och rollférvintningar i samtal och dis-
kussioner 1 den svenska kulturen

ha ett rikt och varierat ordforrad

kunna uttrycka sig i tal och skrift pa ett nyanserat och idiomatiskt
sprak for olika syften och mottagare samt kunna presentera klara
och tydliga skriftliga och muntliga framstillningar {6r olika mal-

grupper

kunna formedla egna och andras tankar i tal och skrift, géra sam-
manstéllningar och utredningar samt dra slutsatser och fora fram
argument, sa att innehall och budskap blir tydlig

ha utvecklat skrivandet som ett medel for tinkande och lirande
och som ett redskap i studier och kommande arbetsliv

ha list skonlitteratur fran olika tider och kulturer med tyngd-
punkt pa svensk 1900-talslitteratur och kunna reflektera 6ver tex-
terna och i anknytning till dem skriva och samtala om egna och
andras upplevelser, virderingar och levnadsvillkor

ha fordjupade kunskaper om det svenska sprakets bruk och bygg-
nad och god férmaga att tillimpa dessa kunskaper for att bearbe-
ta och forbittra sitt eget sprak

ha kinnedom om och kunna diskutera sprakliga skillnader i olika
grupper 1 samhillet och ha viss kinnedom om svenska sprakets
historiska utveckling och sirart 1 forhallande till andra sprak.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven visar prov pa ett rikt och varierat ordforrad, uttrycker sig
klart och tydligt i tal och skrift och anpassar sitt sprak for olika
malgrupper.

Eleven sammanfattar, granskar kritiskt och reflekterar 6ver in-
nehallet 1 skriftliga och muntliga framstillningar av varierande
slag och uppmirksammar hur sprakbruket varieras i olika situa-
tioner i den egna och i den svenska kulturen.

Eleven samlar, sovrar och sammanstiller med handledning ma-
terial ur olika informationskillor for muntlig och skniftlig fram-
stillning.

Eleven tilldgnar sig litterdra texter fran skilda epoker och kultu-
rer via bocker, teater och film och pavisar samband och skillna-

der.

Eleven diskuterar innehall, gestalter och barande tankar 1 tex-
terna och redovisar sina intryck 1 tal och skrift.

Eleven reflekterar 6ver svenska sprakets sliktskapsforhallanden
och historiska utveckling.

Kriterier for betyget Val godkidnd

Eleven soker uppslagsrikt pa egen hand relevant material for
skriftlig och muntlig framstillning samt granskar och virderar
informationen.

Eleven férmedlar i tal och skrift med stilistisk sikerhet erfaren-
heter, kunskaper och underbyggda asikter pa ett intressevickan-
de och 6vertygande sitt.

Eleven analyserar och tolkar sjilvstindigt litterira texter och an-
vinder sig av litterira begrepp.

Eleven reflekterar vid lisningen 6ver de samhilleliga och kultu-
rella faktorer som format texten och over textens giltighet for
var tid.

Eleven beskriver likheter och skillnader mellan sitt modersmal
och det svenska spraket samt kulturellt och socialt betingade va-
riationer i de bada spraken.
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Kriterier for betyget Mycket vil godkand

Eleven uttrycker sig i tal och skrift pa ett idiomatiskt och korrekt
sprak och anpassar uttryckssittet efter innehall, mottagare, syf-
te och situation.

Eleven analyserar och bedomer i tal och skrift argumentationen
1 olika slags texter och drar egna slutsatser.

Eleven analyserar sprakliga variationer av savil social som re-
gional art och resonerar om variationernas effekter och syfte 1
olika kommunikativa sammanhang.

Eleven ir bevandrad i texter av manga olika slag och diskuterar
och analyserar texterna 1 forhéllande till den miljo, den tid och
det samhille dir de har uppstatt.
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B Amne: Turism

Amnets syfte

Utbildningen i amnet turism syftar till grundliggande kunskap om
turismens utveckling och om rese- och turistindustrin. Amnet syftar
ocksa till kunskap om yrken och arbetsuppgifter inom omradet och
forstaelse for turistyrkenas servicekaraktir. Ett syfte for imnet dr dven
att ge de kunskaper som kravs som grund for yrkesmissig verksamhet
inom valt omrade samt att stimulera intresset for entreprendrskap
och fortsatt lirande.

Amnets karaktir och uppbyggnad

Turismen ir ingen ny foreteelse. Redan under antiken fanns det per-
soner som efterfragade transporter, logi, mat och guider. Handel, dvs.
utbyte av varor och tjinster, var da som nu ett skil for resande. Idag
talar vi om affirsturism. Vid sidan av affirsturism har alltid privat-
och gruppresor varit viktiga inslag i niringen. De forsta kinda grupp-
resorna startade 1841 1 England i Thomas Cooks regi.

Idag dr turistindustrin en mycket omfattande niring som sysselsit-
ter ett stort antal manniskor i olika branscher. Gemensamt ir att den
levererar varor och tjinster avsedda for turism.

Turism omfattar varierande verksamheter som vanligtvis delas upp
1 sdlja - resa — bo - dta - gora. Alla foretag, organisationer samt all
offentlig verksamhet inom rese- och besdksniringen arbetar inom
nagot av dessa fem verksamhetsomriden. Inom kategorin silja ater-
finns resebyraer, researrangérer och turistbyraer. Kategorin resa om-
fattar olika transportmedel sasom bil, tag, flyg, firja och buss. Kate-
gorin bo omfattar olika sitt att dvernatta sasom hotell, stugbyar,
campingplatser och vandrarhem likavil som 6vernattningar i fritids-
hus eller hos slikt och vinner. Kategorin ita omfattar olika typer av
matstillen och restauranger. Inom kategorin gora aterfinns olika ty-
per av aktiviteter vilka kan locka en turist sasom natur- och kultur-
upplevelser.

Centralt for dmnet dr kunskap om de olika turistforetagens verk-
samheter och arbetssitt samt samverkansformer med och mellan oli-
ka turistintressenter och intresseorganisationer. De internationella,
nationella, regionala och lokala organisationerna och verksamheter-
na har stor betydelse for turismens utveckling.

Ett kunskapsomride av betydelse for amnet dr geografi 1 form av
svensk och utlindsk namngeografi for kunskap om resvigar och res-
mal. Andra viktiga omraden 4r natur, kultur och milj6 som behand-
las med utgangspunkt i turism.
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Goda sprakkunskaper ir visentliga inte minst med tanke pa dkad
globalisering. I dmnet ingar dirfor att utveckla det egna spraket.
Egenskaper som social och kulturell kompetens, flexibilitet, god sam-
arbetsformaga och god initiativformaga ir viktiga delar av dmnet tu-
rism.

Amnet turism bestar av sju kurser.

Arbetsmarknad for turism behandlar forutsittningar for arbete inom
rese- och turistindustrin. I kursen ingar hur serviceinriktat arbete pla-
neras och genomfors med utgangspunkt i verklighetsanknutna situa-
tioner. Kursen dr gemensam inom inriktningen turism och resor pa
handels- och administrationsprogrammet. Kursen bygger pa kurserna
Marknad for turism samt Turism - natur, kultur och mil;jo.

Marknad for turism behandlar marknadsforing av destinationer och
produkter inom turistomradet. I kursen ingar ocksa fragor kring tid-
tabeller och bokningssystem. Kursen ir gemensam inom inriktning-
en turism och resor pa handels- och administrationsprogrammet och
bygger pa Turism och resor.

Turism — natur, kultur och miljo behandlar sambanden mellan turis-
men och naturmiljén och tar dven upp kulturforhallanden i Sverige
och utomlands. Kursen ir gemensam inom inriktningen turism och
resor pa handels- och administrationsprogrammet och bygger pa kur-
sen Turism och resor.

Turism och resor behandlar olika faktorer som mojliggor en resa. I
kursen ingar ocksa namngeografi och informationssdkning. Kursen
ir gemensam inom inriktningen turism och resor pa handels- och
administrationsprogrammet och bygger pa Turism.

Turism ir gemensam kurs for barn- och fritidsprogrammet, han-
dels- och administrationsprogrammet samt hotell- och restaurang-
programmet. [ kursen behandlas begrepp och definitioner inom tu-
ristverksamhet samt turismyrkenas servicekaraktir.

Afférsresor ger kunskaper om planering och forsiljning av affirsre-
sor samt den affirsmarknad arbetsreseniren ger upphov till. Kursen
bygger pa Turism och ir valbar.

Fritidsturism behandlar rekreation och aktiviteter i samband med
fritidsturism kopplad till natur och kultur. Kursen bygger pa Turism
och ar valbar.
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B Amne: Turism

Kurs: Turism

Kurskod: TURI1205
Poing: 50
Mal

M3l for kursen

Kursen skall ge grundliggande kunskap om turism och om olika rol-
ler inom turistverksamheten. Kursen skall ocksa ge kunskap om tu-
rismens utveckling och framtidsmojligheter samt en dversikt av sven-
ska och utlindska geografiska namn. Ett mal for kursen dr dven att
skapa medvetenhet om betydelsen av god service och kundinriktat
upptridande.

Mal som eleverna skall ha uppnatt efter avslutad kurs

Eleven skall ha

kunskap om begrepp, definitioner och verksamhetsomraden lo-
kalt och nationellt

ha kinnedom om historik, utveckling och framtida mojligheter
inom turism

ha kinnedom om rese- och turistindustrin samt deras intresseor-
ganisationer i Sverige och internationellt

ha kinnedom om svenska och utlindska geografiska namn med
tyngdpunkt pa resvigar och resmal

forsta betydelsen av och kunna diskutera formerna for en miljo-
vinlig turismutveckling

kinna till metoder for att soka, samla in och sammanstilla mate-
rial fran rese- och turistindustrin

kinna till datortillimpningar inom verksamhetsomradet

kunna informera och agera pa ett korrekt och serviceinriktat satt
samt kunna anpassa sitt sprak efter situationen

ha formaga att skapa ett positivt arbetsklimat.
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Betygskriterier

Kriterier for betyget Godkand

Eleven agerar korrekt och serviceinriktat samt ger exempel pa
god service inom turism.

Eleven anvinder vanliga begrepp och definitioner samt ger ex-
empel pa geografiska namn av betydelse inom turistindustrin.

Eleven beskriver verksamhetsomraden och utveckling inom tu-
rismen.

Eleven anvinder informationsmaterial fran rese- och turistin-
dustrin och sammanstiller med viss handledning information
inom turismomradet.

Kriterier for betyget Vil godkdnd

Eleven bearbetar och anvinder information fran rese- och tu-
ristindustrin for olika arbetsuppgifter inom turism.

Eleven ger exempel pad och virderar milj6vinlig utveckling
inom turism.
Kriterier for betyget Mycket val godkiand

Eleven utfor arbetsuppgifter i samarbete med andra och pa egen
hand samt diskuterar faktorer som leder fram till ett bra resultat.

Eleven diskuterar och redovisar egna slutsatser om turismens
utveckling och framtida mojligheter.
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Poangplan for nationella
och specialutformade
program i gymnasieskolan

Amne gymnasiepoang

Amnen som i nedan angiven omfattning ingdr i alla nationella och

specialutformade program (Karnamnen)

Svenska/Svenska som andrasprak 200
Engelska 100
Matematik 100
Idrott och hilsa 100
Samhallskunskap 100
Religionskunskap 50
Naturkunskap 50
Estetisk verksamhet 50

Amnen genom vilka programmet far sin karaktir inklusive projektarbete

om 100 gymnasiepoing 1450
Individuella val 300
Summa gymnasiepoing 2500
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For varje nationellt program innehaller
programhiftet foljande

* programmal

* kommentar till programmalet

* programmets struktur

« kursplaner och betygskriterier for
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inriktningarna

* Hur hinger allt ihop - nationella
styrdokument och lokalt friutrymme?

Varje hifte innehaller ocksa en
CD-rom med samtliga kursplaner och
betygskriterier.
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