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Laereplan i pglsemakerfaget Vg3 / oppleering i bedrift Leereplankode: PMF3-01

Formal

Pglsemakerfaget er et handverksfag, og det skal legge grunnlaget for yrkesutgvelse innen produksjon av
deiger, farser, pglseprodukter og ulike paleggsvarer. Pglsemakerfaget skal fremme nasjonale og
regionale mattradisjoner og bidra til & utvikle nye produkter.

Oppleeringen skal utvikle kompetanse innen krav til produkt, kvalitet og ernaering. Videre skal
oppleeringen bidra til kompetanse pa egenskaper, utnyttelse av ravarer og bearbeidingsprosesser og
arbeide for utvikling av godt handlag. Opplaeringen skal legge grunnlag for trygg mat. All matproduksjon
skal ha et kvalitetsstyringssystem basert pa fareanalyse og kritiske kontrollpunkter. Opplaeringen skal
fremme et bevisst og profesjonelt forhold til service, samarbeid, kommunikasjon og likestilling.

Oppleeringen skal legge til rette for varierte arbeidsoppgaver. Videre skal opplaeringen legge vekt pa
utvikling av pglsemakerfaget og endringsarbeid knyttet til bedriftens rutiner.

Fullfgrt og bestatt oppleering fgrer fram til svennebrev. Yrkestittel er pglsemaker.

Struktur

Pglsemakerfaget bestar av tre hovedomrader. Hovedomradene utfyller hverandre og ma ses i
sammenheng.

Oversikt over hovedomradene:

Arstrinn Hovedomrader
Vg3 / oppleering i bedrift |Ravarer og produksjon [Hygiene og kvalitetsstyring [Bransje, bedrift og miljg

Hovedomrader

Hovedomradet handler om kjgttravarer, hjelpe- og tilsetningsstoffer, anvendelsesomrader og
sammensetning. Det dekker ogséa reseptberegning, kalkyler, produksjon, framstilling og emballering.
Videre omfatter det bruk og enkelt vedlikehold av maskiner og utstyr i bade handverks- og
industribedrifter.

Hovedomradet handler om kvalitetsstyringssystemer, internkontroll, personlig hygiene og
neeringsmiddelhygiene. Videre omfatter det relevant regelverk, renholdsplaner, hygienesoner og
tilsynsmyndighetenes rolle.

Hovedomradet handler om bedriftens forretningsidé og plass i samfunnet og bransjens rammevilkar.
Det dekker ogsa helse, miljg og sikkerhet.

Grunnleggende ferdigheter

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

A kunne uttrykke seg muntlig og skriftlig i pslsemakerfaget vil si & gi og motta informasjon i det daglige
arbeidet og kommunisere med kollegaer, kunder og samarbeidspartnere.
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A kunne lese i pglsemakerfaget innebzerer & forsta resepter, ordrer og manualer og holde seg orientert
om bransjens faglige utvikling.

A kunne regne i pplsemakerfaget innebzerer & tolke og omarbeide resepter og mengdebeskrivelser, gjgre
enkle overslag over produksjonen og beregne ravaremengde, kostnader, tidsforbruk, inntjening og svinn.

A kunne bruke digitale verktay i pslsemakerfaget innebzerer & bruke bedriftens vekter og
maleinstrumenter, sgke, registrere, lagre, spore og forsta informasjon og anvende relevant utstyr.

Kompetansemal

Ravarer og produksjon
Mal for opplaeringen er at leerlingen skal kunne

e planlegge, gjennomfgre, vurdere og dokumentere produksjon av deiger, farser, pglseprodukter
og ulike paleggsvarer

o fglge systemer og rutiner for varemottak

utfgre produksjon, emballering, merking, lagring og distribusjon i henhold til gjeldende

regelverk og kvalitetsstyringssystem

gjore rede for dyrenes anatomi og kjgttets struktur

gjenkjenne og beskrive ulike kjgttravarer og biprodukter som brukes

gjere rede for kjgttets egenskaper og sammensetning og utnytte dette i produksjonen

utvikle resepter og produsere naeringsmidler i samsvar med gjeldende regelverk

forklare ulike kjemiske reaksjoner som skjer under produksjon av naeringsmidler

beherske ulike behandlingsteknikker og prosesser som brukes for produksjon av deiger, farser

og polseprodukter og det gvrige sortimentet

bruke hjelpe- og tilsetningsstoffer i henhold til gjeldende regelverk og resepter

drgfte hvordan ravarer, tilsetningsstoffer og produksjonsmetoder pavirker produktets

neaeringsinnhold

gjore rede for eventuelle allergiske reaksjoner pa bearbeidede kjgttvarer

bruke tilgjengelig informasjonsteknologi ved oppskriftsberegning og produktkalkulasjon

velge og bruke handverktgy, maskiner og utstyr pa en faglig korrekt mate

montere og demontere maskiner og utstyr til forskjellige produkter

utfgre forebyggende vedlikehold

bruke og behandle alle typer tarmer som utnyttes i produksjonen

bruke ulike rgyke-, koke- og steikemetoder i produksjonen

forklare betydningen av relativ fuktighet og tgrkesvinn

planlegge arbeidet og gjgre bruk av flytskjema

bruke tilgjengelig teknologi i produksjonsprosessen, trekke ut driftsdata og foreta korreksjoner

ved avvik

identifisere unormale tilstander i arbeidsoperasjoner, analysere feil og foreta korrigeringer

e fglge rutiner for renhold og renholdskontroller og forebyggende vedlikehold av lokaler,
maskiner og utstyr og gj@re rede for konsekvenser ved avvik

Hygiene og kvalitetsstyring
Mal for opplaeringen er at lzerlingen skal kunne

e praktisere god personlig hygiene og produksjons- og naeringsmiddelhygiene i henhold til
gjeldende regelverk og kvalitetsstyringssystemer

o fglge gjeldende regelverk og rutiner for persontrafikk og vareflyt og gjgre rede for hygienesoner

e fglge rutiner for bekjempelse av insekter og andre skadedyr

e gjore rede for tilsynsmyndighetenes oppgaver og virkeomrader i bedriften
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Bransje, bedrift og miljg

Mal for opplaeringen er at lzerlingen skal kunne

e drgfte sammenhenger mellom produktivitet, kvalitet og internt arbeidsmiljg

e drgfte bransjens rammebetingelser og bedriftens plass i samfunnet

e drgfte hvilke faktorer som kan pavirke gkonomiske resultater

e gjore rede for innholdet i relevant nasjonalt og internasjonalt regelverk om forbrukernes
rettigheter og plikter, herunder regler om klageadgang

e gjore rede for forbrukerkrav til produktmerking og matvaretrygghet og gjeldende regelverk om
dette

o fglge bedriftens krav til profesjonell kundebehandling

e bruke digitale verktgy i produksjon og omsetning av varer

o fglge gjeldende regelverk for helse, miljg og sikkerhet og bruk av verneutstyr

e drofte ansvaret pglsemakeren har for & verne om miljget, og gjore rede for hvordan dette kan

gjennomfgres i praksis
e utfgre arbeidet i trdd med ergonomiske prinsipper

Vurdering

Vg3 polsemakerfaget

Bestemmelser for sluttvurdering:

Hovedomrader [Ordning

Ravarer og
produksjon

Alle skal opp til svenneprgven, som normalt skal gjennomfgres innenfor en tidsramme

) pa to virkedager.
Hygiene og

kvalitetsstyring . . . . . s
Alle kandidater som ikke har fulgt normalt opplaeringslgp, ma ha bestatt eksamen pa

. . [vg3-niva i leerefaget. Eksamen utarbeides sentralt og sensureres lokalt.
Bransje, bedrift

og miljo
De generelle bestemmelsene om vurdering er fastsatt i forskrift til opplaeringsloven.
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