ROGALAND BRYNE
FYLKESKOMMUNE VIDAREGAANDE

SKULE

Voksenopplaringen

Ny modell for 2-arig yrkesfaglig oppleering for minoritetsspraklige
voksne - kombinert med ekstra norskoppleering

Informasjon til praksisbedrifter — Restaurant og matfag

Malsetting

Varen 2019 startet Rogaland fylkeskommune opp et nytt yrkesfaglig opplaeringstilbud tilrettelagt
for minoritetsspraklige. Malet er & gi deltakerne bedre leeringsutbytte ved & kombinere oppleering i
et yrkefag med ekstra yrkesrettet grunnleggende norskopplaering.

Oppleeringstilbudet har som mal a gi deltakerne faglig grunnlag for a ta fagbrev.

Organisering av oppleering

Oppleering gar over 4 semester (2 ar)

Varen 2019 Varen 2019
320 timer - dagtid 190 timer - dagtid

Yrkesrettet norskoppleaering -
Vg1 Restaurant og matfag delvis med norsklerer som deltar

i yrkesfagopplaringen.

Hgsten 2019 — Varen 2020 Hegsten 2019 Hegsten 2019
320 timer - kveldstid 190 timer — dagtid/kveldstid Yrkesfaglig fellesfag:
Yrkesrettet norskopplaering - .
- Matematikk
Vg2 Kokk- og servitgrfag delvis med norskleerer som deltar Naatfrr;a I
eller i yrkesfagopplaeringen. 8
Vg2 Matfag

Varen 2020 - Hgsten 2020
Yrkesfaglig fellesfag:

- Samfunnsfag
- Norsk
- Engelsk

Tverrfaglig eksamen



Utplassering i bedrift

| tillegg til oppleering pa skolen skal deltakerne veere utplassert i bedrift som er relevant for
yrkesfaget gjennom hele oppleeringsperioden. De tre farste semestrene er de utplasser to dager i
uken, og det fjerde semesteret er det tre dager i uken. Det er deltakerens bostedskommune som
skaffer praksisplass, mens skolen har ansvar for faglig oppfalging av bedriftene.

Utplasseringen har som mal & gi deltakerne relevant erfaring innen valgt yrkesfag og yrkesrettet
norskspraklig erfaring. Valg av praksisoppgaver knyttes til bedriftens arbeidsomrader og knyttes
til oppleeringsfagene sine fokusomrader og leeremal

Realkompetansevurdering og evnt. leeretid

Nar det 2-arige opplaeringslgpet er fullfgrt gjennomfgres det en realkompetansevurdering av
deltakeres samlede oppleaering, praksis og erfaring og det fastsettes evnt. behov for leeretid far
det kan avlegges fagpreve.

Beskrivelse av oppleeringsfagene

Vg1l Restaurant og matfag

Rastoff og produksjon

Programfaget omfattar bade bruk og behandling av dei mest brukte ravarene i restaurant- og
matfaga og grunnleggjande trening i ulike produksjonsmetodar og -prosessar, matlaging,
omsetjing og servering. Kunnskap om behandling av ravarer, mat og drikke i samsvar med lover
og forskrifter er sentralt i programfaget. | tillegg er hygiene og mattryggleik i alle ledd viktige tema
for & sikre god kvalitet og farebyggje matborne sjukdommar.

Kosthald og livsstil

Programfaget handlar om samanhengen mellom livsstil, helse og kosthald, ogsa med
utgangspunkt i tilrddingar fra helsestyresmaktene. | tillegg inngar emnet mat og drikke som
kulturberar i eit fleirkulturelt samfunn og i eit internasjonalt perspektiv.

Bransje, fag og miljg

Programfaget handlar om samanhengen mellom dei ulike faga innan restaurant- og
matbransjane og yrkesutavinga. Vidare inngar yrkesetikk og haldningar som fremjar godt
arbeidsmiljg. God kommunikasjon, service og forstaing av ansvaret som ligg i & lage og tilby mat
og drikke til andre, er viktige tema. | tillegg handlar programfaget om det ansvaret bransjane har
for det ytre miljget.

Oversikt over de spesifikke laeremalene finnes her: https://www.udir.no/kl06/RMF1-
02/Hele/Kompetansemaal

Nar en elev er utplassert, kan leerer og elev, evnt. sammen med bedrift bli enige om hvilket VG3
lzerelgp utplasseringen ligger neermest. — Sa kan det hentes ut mer spesifikke mal fra den
aktuelle planen.


https://www.udir.no/kl06/RMF1-02/Hele/Kompetansemaal
https://www.udir.no/kl06/RMF1-02/Hele/Kompetansemaal

Vg2 Kokk- og servitgrfag

Programfaget dreier seg om behandling av ulike ravarer og produkter, tilberedningsmetoder,
trygg mat, sensorikk, kvalitetskontroll og presentasjon av retter og menyer. Programfaget
omfatter ogsa gjeldende regelverk for tilberedning og oppbevaring av mat og drikke, etisk
forsvarlig produksjon, god ressursutnyttelse og gkonomisk forstaelse.

Kosthold, ernzering og helse

Programfaget handler om sammenhengene mellom kosthold, ernaering, levevaner og folkehelse.
Mat og drikke som kulturbaerer star sentralt. Programfaget omfatter ogsa mat til ulike grupper og
kost- og menyplanlegging i trdd med gjeldende regelverk og andre styringsdokumenter.

Servering, bransje og miljo

Programfaget handler om servering, salg, service, kommunikasjon og etikk. Det handler ogsa om
gkonomisk forstaelse og det ansvaret som ligger i & selge og servere mat og drikke. Arbeidsmilja
og bedriftenes ansvar for det ytre miljget inngar.

Oversikt over de spesifikke laeremalene finnes her: https://www.udir.no/kl06/RFG2-
02/Hele/Kompetansemaal

Nar en elev er utplassert, kan lzerer og elev, evnt. sammen med bedrift bli enige om hvilket VG3
lzerelap utplasseringen ligger neermest. — Sa kan det hentes ut mer spesifikke mal fra den
aktuelle planen.

Vg2 Matfag

Ravarer, produksjon og kvalitet

Programfaget handlar om ravarer, produksjonsprosessar, maskinar og utstyr i handverksmessig
og industriell matproduksjon, kvalitetsstyring og kontroll. Hovudprinsipp for trygg mattilverking og
ernaeringsmessig kvalitet hgrer ogsa med til programfaget.

Sal og marknad

Programfaget handlar om gkonomiske forhold knytte til produksjon, emballering og sal av mat.
Grunnleggjande marknadsfaring, rammevilkar, konkurranseforhold og kundebehandling er ogsa
med i programfaget.

Bransje, fag og miljo

Programfaget handlar om rammevilkar, fellestrekk og saermerke for matfag. Det dreier seg ogsa
om helse, miljg og tryggleik og om det ansvaret matbransjen har for det ytre miljget. Etisk
produksjon og ressursutnytting er ogsa sentrale tema.

Oversikt over de spesifikke laeremalene finnes her: https://www.udir.no/kl06/MFG2-
02/Hele/Kompetansemaal

Nar en elev er utplassert, kan leerer og elev, evnt. sammen med bedrift bli enige om hvilket VG3
lzerelgp utplasseringen ligger nermest. — Sa kan det hentes ut mer spesifikke mal fra den
aktuelle planen.


https://www.udir.no/kl06/RFG2-02/Hele/Kompetansemaal
https://www.udir.no/kl06/RFG2-02/Hele/Kompetansemaal
https://www.udir.no/kl06/MFG2-02/Hele/Kompetansemaal
https://www.udir.no/kl06/MFG2-02/Hele/Kompetansemaal

Mer informasjon om denne opplaeringsmodellen finner dere pa:

http://www.bryne.vgs.no/Voksenopplaering/Opplaeringstilbud3/2-aarig-loep-for-
minoritetsspraaklige-yrkesfaglig-fagbrev

Informasjon om voksenopplaering pa Bryne vgs:

http://www.bryne.vgs.no/Voksenopplaering



http://www.bryne.vgs.no/Voksenopplaering/Opplaeringstilbud3/2-aarig-loep-for-minoritetsspraaklige-yrkesfaglig-fagbrev
http://www.bryne.vgs.no/Voksenopplaering/Opplaeringstilbud3/2-aarig-loep-for-minoritetsspraaklige-yrkesfaglig-fagbrev
http://www.bryne.vgs.no/Voksenopplaering

