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Foremal

Sjgmathandlarfaget er eit handverksfag og skal leggje grunnlaget for
yrkesutgving innan produksjon og sal av sjpmat. Fisk og skaldyr er ein
naturleg del av kosthaldet vart, og ein stadig st@rre del av sjpmaten blir
omsett "gryteklar”. Opplaeringa skal medverke til at sjpmathandlarfaget blir
fort vidare som handverksfag, og utvikle fagarbeidarar med kompetanse til 4
ta i bruk ny teknologi.

Oppleeringa skal leggje vekt pa fangstmetodar, ravarebehandling og
tillagingsmetodar. Oppleeringa skal leggje vekt pa handtering av ravarer og
ferdigvarer etter etiske og kvalitetsmessige krav. Vidare skal opplaeringa
leggje vekt pa trygg mat og gkonomisk forstding knytt til verdiskaping. All
matproduksjon skal ha eit kvalitetsstyringssystem basert pa fareanalyse og
kritiske kontrollpunkt. Oppleeringa skal ogsa medverke a utvikle evne til
service, samarbeid og kommunikasjon og fremme likestilling.

Opplaeringa skal leggije til rette for varierte arbeidsoppgaver som mellom anna
krev kreativitet og Igysingsorientering.

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

Struktur

Sjgmathandlarfaget bestar av fire hovudomrade. Hovudomrada utfyller
kvarandre og ma sjaast i samanheng.

Oversikt over hovudomrada:

Arssteg Hovudomrade

Vg3 / Rstoff Hvai K i sal Bransje,
oppleering i astok °9 kygl!ene o9 @ ononku, S8 hedrift og
bedrift produksjon valitetsstyring |og marknad milje
Hovudomrade

Rastoff og produksjon
Hovudomradet handlar om mottak og kvalitetsvurdering av rastoff og

fangstmetodar. Vidare omfattar det ulike tilverkings- og
vidareforedlingsteknikkar. Det dekkjer 0g utvikling av nye produkt.
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Hygiene og kvalitetsstyring
Hovudomradet handlar kvalitetsstyringssystem: internkontroll, personleg

hygiene og naeringsmiddelhygiene. Vidare omfattar det relevant regelverk,
fastlagde reinhaldsplanar og den rolla tilsynsstyresmaktene har.

@konomi, sal og marknad
Hovudomradet handlar om utrekning av kostnader ved produksjonsprosessar,
ravareutnytting og anna ressursutnytting. Vidare omfattar det presentasjon av

vareutval og kundepleie i samsvar med sesongvariasjonar, etterspgrsel og
trendar. Det dekkjer 0g auka omsetning av sjgmat.

Bransje, bedrift og miljo

Hovudomradet handlar om kva plass bedrifta har i samfunnet, og rammevilkar
og forretningsidear for bransjen. Det omfattar ogsa helse, miljg og tryggleik.

Grunnleggjande ferdigheiter

Grunnleggjande ferdigheiter er integrerte i kompetansemala der dei
medverkar til & utvikle fagkompetansen og er ein del av han. |
sjgmathandlarfaget forstar ein grunnleggjande ferdigheiter slik:

A kunne uttrykkje seg skriftleg og munnleg i sjpmathandlarfaget inneber &
kommunisere med medarbeidarar, kundar og samarbeidspartnarar og
dokumentere arbeid.

A kunne lese i sjpmathandlarfaget inneber & forsta kvalitetsstyringssystem,
reseptar og informasjonsskriv, halde seg orientert om nye trendar og fglgje
med i relevant faglitteratur. Det inneber ogsa a forsta relevant regelverk.

A kunne rekne i sjipmathandlarfaget inneber & kalkulere produktprisar og
kostnader og tilpasse mengder i reseptar og menyar.

A kunne bruke digitale verktgy i sigmathandlarfaget inneber & bruke
informasjons- og kommunikasjonssystem, vekter og kassasystem og
temperaturmalingsutstyr.

Kompetansemal
Etter Vg3

Rastoff og produksjon

Mal for opplaeringa er at laerlingen skal kunne
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planleggje, gjennomfgre, vurdere og dokumentere produksjon og sal av
sjgmat

gjere greie for samanhengar mellom kvalitet og ulike fiske- og
fangstmetodar

utfgre mottakskontroll

vurdere kvaliteten pa salsklare produkt og gjere greie for endringar som
skjer med fisk og skaldyr under lagring

reinse, filetere og dele opp ulike fiskeslag

klargjere skaldyr for sal

tilverke sjpmat til ferdigretter og koke-, steikje-, grille-, bake- og eteklare
retter

produsere fiskefarse

marinere, grave, salte og rgykje fisk og annan sjgmat

gjere greie for forskjellen pa villfanga fisk og oppdrettsfisk

gjere greie for dei vanlegaste parasittane

gjere greie for prinsippa ved frysing av sjgmat

behandle og utnytte biprodukt

Hygiene og kvalitetsstyring

Mal for opplaeringa er at laerlingen skal kunne

gjennomfgre varemottak, produksjon, eksponering, emballering,
merking og lagring av sjgmat i trdd med gjeldande regelverk og
kvalitetsstyringssystem

folgje gjeldande krav til sporing og merking

praktisere god personleg hygiene og produksjons- og
naeringsmiddelhygiene i samsvar med gjeldande regelverk og
kvalitetsstyringssystem

utfgre reinhald og reinhaldskontrollar i samsvar med reinhaldsplanar
gjere greie for inndelinga i hygienesoner og fglgje gjeldande regelverk
og rutinar for persontrafikk og vareflyt

folgje rutinar for & kiempe mot insekt og andre skadedyr

gjere greie for oppgavene til ulike tilsynsstyresmakter og verkeomrada i
bedrifta

@konomi, sal og marknad

Mal for opplaeringa er at laerlingen skal kunne

rekne ut produksjonskostnader ut fra reseptar og setje opp ein kalkyle
eksponere ravarer og ferdigvarer

gjere greie for korleis ulike sesongar paverkar tilgangen pa rastoff og
etterspgrselen etter ulike produkt

bruke kampanjeplanar, felles aktivitetar i bransjen og aktuelt materiell
til kundeinformasjon

yte profesjonell service og kundebehandling
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gjere greie for innhaldet i relevante nasjonale og internasjonale
regelverk om kva rettar og plikter forbrukarane har, under dette reglar
om klagerett

gjere greie for forbrukarkrav til produktmerking og matvaretryggleik og
gjeldande regelverk om dette

gi kundane rettleiing om tilverking av ravarer ut fra lokale
mattradisjonar og internasjonale trendar

gjere greie for fangstmetode og historikk for dei ulike ravarene
informere kunden om neeringsinnhaldet i og samansetjinga av
produkta og kva plass sjgmatprodukta har i kosthaldet

rettleie kundar som treng spesialkost

gjere greie for prinsippa for intern og ekstern marknadsfgring

delta i produktutvikling

Bransje, bedrift og miljo

Mal for opplaeringa er at laerlingen skal kunne

drgfte utviklinga og organiseringa av bedrifta og kva rammevilkar og
faktorar som kan paverke dei gkonomiske resultata

vurdere kva bransjen har a seie for samfunnet lokalt, nasjonalt og
internasjonalt

arbeide i samsvar med ergonomiske prinsipp

bruke digitale verktgy i sjpmathandlarfaget

folgje regelverket for helse, miljg og tryggleik og rutinar for bruk av
verneutstyr i bedrifta

drgfte kva ansvar sjpmathandlaren har for a verne om miljget, og gjere
greie for korleis dette kan gjennomfgrast i praksis

ta hand om organisk avfall etter gjeldande regelverk og rutinar i
bedrifta

yte profesjonell service og kundebehandling

Vurdering

Vg3 sjgmathandlarfaget

Fgresegner for sluttvurdering:

Hovudomrade |Ordning

Rastoff 9 Alle skal opp til fagprgva, som normalt skal gjennomfgrast
produksjon . S o

innanfor ei tidsramme pa to vyrkedagar.
Hygiene og

kvalitetsstyring

@konomi, sal

Alle kandidatar som ikkje har fglgt normalt opplaeringsigp,
ma ha bestatt ein eksamen pa Vg3-niva i leerefaget. Eksamen
blir utarbeidd sentralt og sensurert lokalt.
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og marknad

Bransje, bedrift
og miljg

Dei generelle fgresegnene om vurdering er fastsette i forskrift til
opplaeringslova.
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