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Formal

Institusjonskokkfaget skal legge grunnlaget for yrkeskompetanse i
produksjon av mat pa ulike institusjoner i offentlig og privat sektor.
Institusjonskokkfaget skal bidra til at faget viderefgres som handverksfag og
samtidig utvikle fagarbeidere med kompetanse til a ta i bruk ny teknologi.

Oppleeringen skal bidra til produksjon av trygge og sunne maltider med fokus
pa matglede, sensorikk og estetikk. Videre skal opplaeringen legge vekt pa
sammenhenger mellom tilberedning av mat, ressursutnyttelse,
naeringsstoffer, kosthold og helse. All matproduksjon skal ha et
kvalitetsstyringssystem basert pa fareanalyse og kritiske kontrollpunkter.
Opplaeringen skal ogsa bidra til & utvikle evne til service, samarbeid og
kommunikasjon og fremme likestilling.

Opplaeringen skal legge til rette for varierte arbeidsoppgaver, kreativitet og
lgsningsorientering.

Fullfgrt og bestatt oppleering fgrer fram til fagbrev. Yrkestittel er
institusjonskokk.

Struktur

Institusjonskokkfaget bestar av fire hovedomrader. Hovedomradene utfyller
hverandre og ma ses i sammenheng.

Oversikt over hovedomradene:

Arstrinn Hovedomrader

Vg3 / o . . Bransje,
.. |Ravarer og |Kostplanlegging [Hygiene og ;

oppleering i roduksjon |og spesialkost kvalitetsstyrin bedrift og

bedrift P ) gsp Ying Imiljg

Hovedomrader

Ravarer og produksjon

Hovedomradet handler om kvalitetsvurdering, behandling av ravarer og hel- og
halvfabrikater. Radvarenes egenskaper og bruksomrader star sentralt.
Hovedomradet omfatter ogsa planlegging av maltider ut fra gkonomi,
ernaering og sensoriske og estetiske krav. Arbeidsteknikker,
produksjonsmetoder, oppbevaring, god ressursutnyttelse og effektiv og
gkonomisk drift inngar.
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Kostplanlegging og spesialkost

Hovedomradet handler om planlegging og tilberedning av maltider og menyer
og sammenhengen mellom matproduksjon, ernzering, kosthold og helse.
Produksjon av trygge og ernzeringsmessig riktige maltider og spesialkost i
trdd med gjeldende retningslinjer star sentralt.

Hygiene og kvalitetsstyring

Hovedomradet handler om mattrygghet i alle ledd fra valg av leverander,
varemottak, lagring, bearbeiding og produksjon til anretning og servering av
maltider. Det omfatter ogsa relevant regelverk og kvalitetsstyringssystemer
med vekt pa produksjonshygiene, naeringsmiddelhygiene og personlig
hygiene.

Bransje, bedrift og miljo

Hovedomradet handler om organisering, arbeidsforhold, skonomisk resultat,
service, samarbeid og kommunikasjon. Det omfatter videre etikk, helse, miljg
og sikkerhet og relevante regelverk.

Grunnleggende ferdigheter

Grunnleggende ferdigheter er integrert i kompetansemalene der de bidrar til
utvikling av og er en del av fagkompetansen. | institusjonskokkfaget forstas
grunnleggende ferdigheter slik:

A kunne uttrykke seg muntlig og skriftlig i institusjonskokkfaget innebaerer &
arbeide med rapporter, presentasjoner, kostplanlegging, menyer og
oppskrifter, kommunisere med samarbeidspartnere og bruke fagterminologi.

A kunne lese i institusjonskokkfaget innebaerer & nyttiggjgre seg faglitteratur
og informasjon, bruke manualer, arbeidsplaner og arbeidsbeskrivelser,
sammenligne og bruke oppskrifter og varedeklarasjoner.

A kunne regne i institusjonskokkfaget innebaerer & tolke, omarbeide og
neeringsberegne oppskrifter. Det vil ogsa si a beregne mengder, tidsforbruk,
ravareforbruk og svinn.

A kunne bruke digitale verktgy i institusjonskokkfaget innebaerer &

kommunisere, bruke relevant informasjon og nyttiggjgre seg verktgyet til bruk
i logistikk, til naeringsberegning og kalkulasjon.
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Kompetansemal
Etter Vg3

Ravarer og produksjon
Mal for opplaeringen er at lzerlingen skal kunne

e planlegge, giennomfgre, vurdere og dokumentere produksjon av mat pa
ulike institusjoner

e planlegge og tilberede maltider med vekt pa utseende, lukt, smak,
konsistens, erneering og gkonomi

o kvalitetsvurdere ferske ravarer, hel- og halvfabrikater og ferdige
produkter

o klargjore, dele opp og porsjonere ravarer for videre tilberedning

e velge egnede ravarer til ulike retter og bruke riktig tilberedningsmate

e bruke tilberednings- og oppbevaringsmater som ivaretar kvalitet,
naeringsinnhold, erneering, ressursutnyttelse og gkonomi

e bruke riktig utstyr og arbeidsteknikker

e bruke ny produksjonsteknologi

o foreta porsjonsberegning og produsere retter etter oppskrifter

e lage og anrette kalde og varme retter til ulike maltider og menyer med
utgangspunkt i grunnleggende tilberedningsmetoder

e lage kraft, varme og kalde sauser og supper med utgangspunkt i
grunnleggende tilberedningsmetoder

e lage og anrette desserter og dessertsauser med utgangspunkt i
grunnleggende tilberedningsmetoder

e lage og anrette kaker og annet bakverk

o tilberede og anrette bredmaltider

e lage retter med utgangspunkt i lokal, nasjonal og internasjonal
tradisjon og kultur

e tilberede og emballere mat for catering og servering internt og eksternt

e tilby og servere maltider til ulike brukere

Kostplanlegging og spesialkost
Mal for opplaeringen er at lzerlingen skal kunne

e drgfte sammenhenger mellom matproduksjon og ernzering, kosthold
og helse

e planlegge menyer i trdd med gjeldende anbefalinger for et sunt
kosthold

e planlegge menyer for kortere og lengre perioder, ulike sesonger,
hgytider og arrangementer

e anrette, tilby og servere maltider for enkeltpersoner og grupper med
spesielle behov
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planlegge og tilberede menyer for ulike former for spesialkost

vurdere naeringsinnholdet i ravarer og ferdige retter til normalkost og
spesialkost ut fra brukerens behov

gjere rede for eventuell intoleranse og allergiske reaksjoner pa grunn av
ravarer, mat og drikke

gjere rede for og bruke spesialprodukter i tilberedningen

informere om kostholdets betydning ved forebygging og behandling av
ulike sykdommer

gjere rede for de mest brukte serveringssystemer og
distribusjonsmater for mat og maltider

bruke fagterminologi

Hygiene og kvalitetsstyring

Mal for opplaeringen er at lzerlingen skal kunne

praktisere god personlig hygiene, produksjonshygiene og
naeringsmiddelhygiene i henhold til gjeldende regelverk og
kvalitetsstyringssystemer

utfgre arbeidet i trdd med gjeldende regelverk og
kvalitetsstyringssystemer for varemottak, oppbevaring av ravarer,
produksjon, anretning og servering

folge gjeldende regelverk og rutiner for persontrafikk og vareflyt
vaske opp og utfgre annet renhold og renholdskontroller i henhold til
gjeldende regelverk

handtere avfall i trdd med gjeldende regelverk

folge rutiner for forebygging og bekjempelse av insekter og andre
skadedyr

Bransje, bedrift og miljg

Mal for opplaeringen er at leerlingen skal kunne

gjore rede for bedriftens rammebetingelser og organisering og sin egen
rolle i bedriften

drgfte hvilke faktorer som kan pavirke bedriftens gkonomiske resultat
folge krav til bekledning og drgfte arbeidsantrekkets utforming med
tanke pa estetikk, hygiene, helse, miljg og sikkerhet

folge gjeldende regelverk for helse, miljg og sikkerhet

utfgre arbeidet i trdd med ergonomiske prinsipper

gjere rede for tilsynsmyndighetenes oppgaver og virkeomrader i
bedriften

folge relevant regelverk for tilberedning og servering av mat og drikke
yte profesjonell service og brukerbehandling

drgfte etiske verdier og normer knyttet til institusjonskokkfaget

bruke digitalt utstyr i arbeidet
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Vurdering
Vg3 institusjonskokkfaget

Bestemmelser for sluttvurdering:

Hovedomrader [Ordning

Ravarer og
produksjon

Kostplanlegging

og spesialkost Alle skal opp til fagprgven, som normalt skal gjennomfgres

innenfor en tidsramme pa to virkedager.

Hygiene og

kvalitetsstyring Alle kandidater som ikke har fulgt normalt opplaeringslap,

ma ha bestatt eksamen pa Vg3-niva i leerefaget. Eksamen

Bransje, bedrift utarbeides sentralt og sensureres lokalt.

og miljg

De generelle bestemmelsene om vurdering er fastsatt i forskrift til
oppleeringsloven.
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