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LOKAL ARBETSPLAN 
 
 
 
Kurs : Storkök 
Kurskod : MAKU 1209 
Poäng : 50 
 
 
 
1. MÅL 
 
 
1.1 Nationella mål Länk till Skolverkets hemsida 
 
1.2 Lokala mål 
Kursen ska ge studerande kunskaper i det dagliga storköksarbetet. 
Kursen sak ge kunskaper för små- och storskalig köks produktion. 
Studerande ska: 
Ges goda kunskaper i näringsbevarande och ekonomibesparande matlagningsmetoder. 
Känna använda utrustning och redskap som ger en god ergonomi och arbetsmiljö. 
Kunna planera en matsedel som är närings- och ekonomisktanpassad till verksamhet och 
målgrupp. 
Känna till vanligt förekommande specialkoster. 
Kunna arbeta efter ett givet egenkontroll program. 
 
 
 
2. BETYGSKRITERIER 
 
 
2.1 Nationella betygskriterier Länk till Skolverkets hemsida 
 
2.2 Lokala betygskriterier 
 
G 
Studerande ska under handledning kunna använda storköksutrusning 
Studerande ska under handledning tillaga mat av större mängd 
Studerand ska under handledning dietanpassa några vanliga storköksrätter 
Studerande ska under handledning göra portions- och inköpsberäkningar 
Studerande ska under handledning planera matsedlar som är närings- och kostnadsberäknade 
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VG 
Studerande ska uppfylla målen för Godkändnivå men nu vara självständig i sitt arbetssätt 
Studerande ska kunna arbeta tillsammans med andra och ha god överblick och 
initiativförmåga 
Studerade ska visa intresse för köksarbetet 
 
MVG 
Studerande ska uppfylla målen för G och VG. 
Studerande ska kunna värdera resultatet av sitt praktiska- och teoretiskaköksarbete 
Studerande ska kunna tillämpa olika metoder för att nå samma mål och kunna välja metod 
efter omständigheter 
Studerande ska visa stort engagemang och ta ansvar för det totala köksarbetet 
Studerande ska vara kostnadsmedveten i sitt dagliga köksarbete 
 
 
3.1 Bedömningsgrunder 
Studerandes prestationer och handlag bedöms kontinuerligt under lektionspassen 
APU ingår som en del i kursen och vägs i den totala bedömningen 
Närvaro är en förutsättning för att bedömning ska kunna ske 
Studerandes kunskaper bedöms också i ett lokalt utformat prov där den studerande beskiver 
sitt praktiska agerande med en tillhörande motivation 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


