Restaurang- och livsmedelsprogrammet ko,l/vf/’,
Rost S ket

Kommentar till restaurang- och
livsmedelsprogrammet

Gymnasieskolan ska forbereda eleverna for yrkesverksamhet och fortsatta studier
samt ge dem en god grund for personlig utveckling och ett aktivt deltagande i
samhillslivet. Utbildningen ska dven frdmja social gemenskap och utveckla
elevernas formaga att sjadlvstindigt och tillsammans med andra tilldgna sig,
fordjupa och tillimpa kunskaper.!

Om programmet

Restaurang- och livsmedelsprogrammet ar ett yrkesprogram. Efter examen fran
programmet ska eleverna ha de kunskaper som behdvs for att arbeta inom
restaurang- och livsmedelssektorn, till exempel i restaurang, bageri och med
farskvaror.?

Restaurang- och livsmedelsprogrammet forbereder for arbete inom bland annat
restaurang och bageri. Gemensamt for programmets inriktningar ar maltiden och
alla dess delar. Maltiden &r en tid for upplevelse av matritter, brod, dryck och
bakverk, men &ven andra aspekter paverkar upplevelsen. Miljon dér vi sitter eller
star, sillskapet vi r med, ravarorna méltiden &r skapad av, tidpunkten pé dygnet
och stdimningen i rummet dr nagra exempel pa vad som skapar upplevelsen av
maltiden. Begreppet maltiden som helhet inkluderar allts& bland annat bageri,
farskvaruforsiljning, matlagning och servering och ar dérfor ett viktigt begrepp
for hela programmet.

Programmet avgransas genom att det behandlar hantverksméssig och kundnéra
livsmedelshantering, inte industriell produktion. Hantverksméssiga metoder kan
vara saval traditionella som moderna. Kunskaper om traditionella metoder kan
ofta kravas for att forsta en modern metod. Traditionella metoder kan i sig i vissa
fall skapa ett mervérde for gésten eller kunden.

Gemensamt for de yrken som programmet utbildar mot &r vikten av god service
och ett gott bemdtande. Detta 16per som en rod trdd genom hela utbildningen och
eleverna far ldra sig att anpassa bemotande och service utifran kunden eller

"' 15 kap. 2 § Skollag (2010:800).
2 Forordning (SKOLFS 2010:14) om examensmal for gymnasieskolans nationella program.
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géstens behov och 6nskemaél, till exempel genom praktiska dvningar i
verklighetsndra miljder.

Arbetsmiljofragor dr relevanta genom hela utbildningen. Programmet ger
kunskaper om hur man arbetar pa ett ergonomiskt och sikert sétt for att forebygga
arbetsskador och skapa en trygg arbetsplats. Det inbegriper grundldggande
kunskaper om fysisk, organisatorisk och social arbetsmil;jo.

Utdver att forbereda for yrkesverksamhet kan restaurang- och
livsmedelsprogrammet forbereda for fortsatta studier. Utbildningen omfattar 2
800 podng och ger eleverna grundlaggande behorighet till hogskola och
universitet genom att dmnena svenska, niva 2 och 3, eller svenska som
andrasprak, niva 2 och 3, och engelska, niva 2 ingar i programmet. Eleverna kan
dven vilja bort dessa &mnen och nivaer, alternativt ldsa dem inom sitt individuella
val och programfordjupningen. P4 restaurang- och livsmedelsprogrammet kan
eleverna vilja bort svenska, niva 2 och 3 eller svenska som andrasprak, niva 2
och 3 och engelska, niva 2. Programmet kan dven forbereda for fortsatta studier
pa yrkeshogskola.

Arbetsplatsforlagt larande (apl)

Arbetsplatsforlagt ldrande &r avgorande for att yrkesutbildningen ska fa den
kvalitet, det djup och den verklighetsférankring som kravs for att eleverna ska na
en av branschen godtagbar niva av yrkeskunnande och for att forbereda eleverna
for det kommande yrkeslivet. Tillsammans med den skolforlagda delen av
utbildningen skapar det arbetsplatsforlagda ldrandet en relevant och
sammanhallen utbildning dir det ocksa finns mdjligheter for eleverna att arbeta
amnesovergripande. Eftersom det arbetsplatsforlagda larandet genomfors pa en
eller flera arbetsplatser utanfor skolan ges eleverna mdjlighet att bygga upp ett
eget nitverk av potentiella framtida arbetsgivare. Mer information om
arbetsplatsforlagt 1drande finns pa skolverket.se.

Gymnasiegemensamma amnen

De gymnasiegemensamma dmnena’ lises av alla elever pa de nationella
programmen. De bidrar till att utveckla elevernas kunskaper savél for
yrkesverksamhet och fortsatta studier som for deras personliga utveckling och ett
aktivt deltagande i samhillslivet. Dessa kunskaper utvecklas dven i samspel med
de andra &mnena som ingér i programmet. De gymnasiegemensamma dmnena
behover, likt Gvriga &mnen i programmet, behandlas dels i forhallande till
laroplanens dvergripande mal, dels i forhéllande till restaurang- och
livsmedelsprogrammets examensmal. For de gymnasiegemensamma dmnena
finns &mneskommentarer pé skolverket.se.

? Vilka de gymnasiegemensamma dmnena ér framgér av Bilaga 2 i skollagen (2010:800).
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Programgemensamma amnen

De programgemensamma dmnena omfattar 400 poéng och lises av alla elever pa
programmet. De tar upp det kunskapsinnehall som alla elever pd programmet ska
tilligna sig och ger en grund for fortsatta studier inom programmet. De &mnen
som dr gemensamma for restaurang- och livsmedelsprogrammet ar livsmedels-
och néringskunskap, niva 1, 100 poang samt mdltid och bransch, niva 1 och 2 om
sammanlagt 300 poédng. De programgemensamma dmnena ger grundldggande
kunskaper inom hygien, service, bemdtande, livsmedel, nédring, maltid och
bransch.

Inom programmets samtliga yrkesomraden &r kunskaper om olika livsmedel och
deras niringsinnehéll avgorande. Allergier och olika typer av specialkost &r
vanligt forekommande, samtidigt som det stills ndringsmassiga krav dven pa
normalkost. Amnet livsmedels- och néiiringskunskap ger en grund for vidare
larande och utveckling av elevernas livsmedels- och naringskunskaper inom valt
yrkesomrade.

Amnet maltid och bransch ir orienterande och ger en dverblick dver restaurang-
och livsmedelsbranschen. Det knyter ihop programmets olika verksambheter,
oavsett inriktning. Amnet ger dven eleverna méjlighet att prova pa olika
arbetsuppgifter for att kunna gora ett vialgrundat inriktningsval. Dessutom ger
dmnet de kunskaper om service och bemoétande, arbetsmiljo och sikerhet samt om
alkoholservering som ar gemensamma for programmet. Kraven pa kunskaper i
livsmedelshygien har dkat i branschen, och dérfor ingar dven innehall om hygien 1
amnet mdltid och bransch.

Inriktningar, programfordjupning och yrkesutgangar

Inriktningarna och programfordjupningen innehaller &mnen som ligger inom
ramen for examensmalet och programmets karaktér och som kompletterar och
fordjupar de programgemensamma dmnena. Vilka &mnen som ingar i
inriktningarna styrs av programstrukturen, men vad géller programfordjupningen
ar det huvudmannen som beslutar vilka &mnen och nivéer i dessa dmnen som
skolan ska erbjuda eleverna.*

Programmet har tva inriktningar. Dessa dr bageri och konditori samt kok och
servering. Inriktningarna pé restaurang- och livsmedelsprogrammet far paborjas
tidigast det andra l4saret.”

Eleverna kan tillgodogdra sig en specifik yrkeskompetens genom att ldsa en av
Skolverkets foreslagna yrkesutgangar. Yrkesutgangarna dr framtagna tillsammans
med branschen och &r en bendmning av en viss yrkeskompetens som en
kombination av vissa nivéer i ett eller flera &@mnen inom programfordjupningen
leder till. Yrkesutgéngarnas programfordjupningsamnen kompletterar och
fordjupar de kunskaper eleven har tillgodogjort sig genom de
programgemensamma dmnena och inriktningen. [ yrkesutgangarna ingér &mnen

44 kap. 6 § gymnasieforordningen (2010:2039).
5 4 kap. 2 § gymnasieforordningen (2010:2039).

Skolverket oktober 2025 3(5)



med fyra eller fem nivaer som kan beskrivas som ldnga sammanhéllna &mnen mot
yrkesutgéngen dar allt som ar relevant for yrket ingér.

Huvudmannen kan dven, utifran lokala férhallanden pé arbetsmarknaden, skapa
egna kombinationer av &mnen och nivéer i dessa &mnen fran
programfordjupningen. Det dr 1dmpligt att ta fram saddana lokala eller regionala
yrkesutgéngar i samrdd med det lokala programradet. Information om vilka
amnen och nivéer i dessa &mnen som finns i programfordjupningen for
restaurang- och livsmedelsprogrammet finns pa skolverket.se.

Inriktningen bageri och konditori

Inriktningen, som omfattar 300 poédng, ger tillsammans med
programfordjupningen kunskaper om och fardigheter i hantverksmaéssigt arbete i
olika typer av bageri- och konditoriforetag. Detta innebér till exempel bakning av
olika produkter med olika metoder samt framstéllning av olika
konditoriprodukter. I inriktningen ingar &mnena bageri, niva 1, 100 podng,
choklad och konfektyr, niva 1, 100 poidng samt konditori, niva 1, 100 podng som
alla ar centrala delar av yrkesomradet.

Skolverkets exempel pa yrkesutgangar

Skolverket har tagit fram tva yrkesutgangar som utgar fran inriktningen bageri
och konditori: bagare och konditor.

Bagare

I yrkesutgéngen ingar amnena bageri, niva 2, 3 och 4 och konditori, niva 2.

Yrkesutgingen ger fordjupade kunskaper for arbete inom bageriomradet. Férutom
kunskaper inom bageri och konditori omfattas dven organisering av arbete och
skapande av sensoriska upplevelser.

Eleverna har efter utbildningen fordjupade kunskaper i olika hantverksméssiga
metoder och tekniker inom bageri och konditori. De kan arbeta hantverksmaéssigt
och sikert inom bageri- och konditoriverksamhet. De har ocksa kunskaper inom
ekonomi och organisation av arbetet samt om lagar och andra bestimmelser inom
omradet.

Konditor

I yrkesutgingen ingar amnena bageri, niva 2 och konditori, niva 2, 3 och 4.

Yrkesutgangen ger fordjupade kunskaper for arbete inom konditoriomradet.
Forutom kunskaper inom konditori och bageri omfattas 4ven organisering av
arbete och skapande av sensoriska upplevelser.

Eleverna har efter utbildningen fordjupade kunskaper i olika hantverksméssiga
metoder och tekniker inom konditori och bageri. De kan arbeta hantverksmassigt
och sékert inom konditori- och bageriverksamhet. De har ocksé kunskaper inom
ekonomi och organisation av arbetet samt om lagar och andra bestimmelser inom
omréadet.
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Inriktningen kok och servering

Inriktningen, som omfattar 300 poédng, ger tillsammans med
programfordjupningen, kunskaper om och fardigheter i matlagning och servering.
Detta innebér till exempel kall och varm matlagning i sma och stora kok samt
gistbemotande, servering med olika metoder och matsalsarbete i olika
sammanhang. [ inriktningen ingar dmnena matlagning, niva 1, 100 podng, mat
och dryck i kombination, niva 1, 100 podng och servering, niva 1, 100 poing.
Dessa ger forutsittningar for ett samarbete som skapar en helhetsupplevelse av
maltiden for gésten.

Skolverkets exempel pa yrkesutgangar

Skolverket har tagit fram tva yrkesutgdngar som utgér fran inriktningen kdk och
servering: kock och servitor.

Kock

I yrkesutgingen ingar amnet matlagning, niva 2, 3, 4 och 5 om sammanlagt 700
poéang.

Yrkesutgingen ger fordjupade kunskaper for arbete som kock, bland annat inom
matlagning, planering och organisering av arbete samt skapande av
maltidsupplevelser.

Eleverna har efter utbildningen fordjupade kunskaper i olika matlagningsmetoder
och tekniker. De kan arbeta hantverksméssigt och sdkert inom restaurang- och
storkoksverksamhet med matlagning. De har ocksa kunskaper inom ekonomi och
organisation av arbetet samt om lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Servitor

I yrkesutgéngen ingar dmnet servering, niva 2, 3, 4 och 5 om sammanlagt 700
poéang.

Yrkesutgingen ger fordjupade kunskaper for arbete som servitor, bland annat
inom service och bemoétande, servering, drycker, ansvarsfull alkoholservering,
organisering av arbete och skapande av maltidsupplevelser.

Eleverna har efter utbildningen fordjupade kunskaper om matsalsarbete,
maltidsmiljoer och olika serveringsmetoder. De kan kvalitetsmedvetet bemota
géster och hantera olika servicesituationer pa ett serviceinriktat, sdljande och
sdkert sétt. De kan arbeta hantverksmaéssigt och sikert inom restaurang med
servering. De har ocksa kunskaper inom ekonomi och organisation av arbetet
samt om lagar och andra bestdmmelser inom omradet.

Gymnasiearbete

For att fa en gymnasieexamen maéste eleven ha gjort ett godként gymnasiearbete
som omfattar 100 podng. Gymnasiearbetet sammanfattar studierna pa programmet
och visar att eleven &r forberedd for arbete eller fortsatta studier. Mer information
om gymnasiearbetet finns i examensmalet och pa skolverket.se.
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