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For I ærekandidaten gj elder føl gende oppl æringsmål :

KV652 Kompetansemål og vurdering vg3 ernæringskokkfaget

! rvzes+a

! xvtzss+o

! rvzss+c

! xvzss+o

! rruzss+e

! rvzos+t

I rMzos+s

! xtvtzss+n

! ruzss+i

! rvzss+;

I rnltzss+t<

! ruzss+m

! xvtzss+n

! rruzssao

! rvzss+p

I rvzss+q

! t<tvtzss+r

! ruzss+s

! Xtr,tzss+t

I xvtzss+u

! xvtzss+v

! rvzesaw

! rvzss+x

! rnnzsssa

I ruzssso

! ruzsssc

! xrrrzesso

! ruzssse

! ruzsssr

I rNltzssss

I rnltzsssn

! ruzssoa

! rvzssou

! ruzosoc

I rnazssoa

! rvzssoe

I rvzssor

! rNazssos

I xvtzsson

planlegge produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

gjennomføre produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

dokumentere produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

vurdere produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

planlegge produksjon av spesialkost ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

gjennomføre produksjon av spesialkost ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

dokumentere produksjon av spesialkost ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

vurdere produksjon av spesialkost ut fra ut fra oppskrift og beskrivelse

planlegge produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra råvaretilgang

gjennomføre produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra råvaretilgang

dokumentere produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra råvaretilgang

planlegge produksjon av spesialkost ut fra ut fra råvaretilgang

gjennomføre produksjon av spesialkost ut fra ut fra råvaretilgang

dokumentere produksjon av spesialkost ut fra ut fra råvaretilgang

vurdere produksjon av spesialkost ut fra ut fra råvaretilgang

planlegge produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra produksjonsmetode

gjennomføre produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra produksjonsmetode

dokumentere produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra produksjonsmetode

vurdere produksjon av ernæringsriktig mat ut fra ut fra produksjonsmetode

planlegge produksjon av spesialkost ut fra ut fra produksjonsmetode

gjennomføre produksjon av spesialkost ut fra ut fra produksjonsmetode

dokumentere produksjon av spesialkost ut fra ut fra produksjonsmetode

vurdere produksjon av spesialkost ut fra ut fra produksjonsmetode

velge egnede råvarer i utvikling av menyer

velge egnede råvarer i utvikling av måltider

velge egnede tilberedningsmetoder i utvikling av menyer

velge egnede tilberedningsmetoder i utvikling av måltider

drøfte hvordan råvarer tar hensyn til ernæringsmessig kvalitet

drøfte hvordan råvarer tar hensyn til brukernes behov

drøfte hvordan metoder tar hensyn til ernæringsmessig kvalitet

drøfte hvordan metoder tar hensyn til brukernes behov

rense fisk

filetere fisk

dele opp fisk

klargjøre fisk

rense sjømat

filetere sjømat

dele opp sjømat

klargjøre sjømat
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! rvzssoi

! xrvtzoso;

I rvzssza

I xvzeszn

I rvzsszc

I xtrrtzsszo

! rruzssze

! xtvtzsszt

fl xtvtzsszs

! xnazssaa

! ruzssao

I ruzssac

! rvzsssa

! rvzsssn

! Xtr,tzgssc

! xruzssoo

! xvzsooa

I xrvtzoooo

I xvtzoooc

I ruzsooa

! xtr,tzsota

! rvzsotn

! xvtzsotc

! rvzsoro

! xruzsoza

I rvzsozo

! xrrlzsozc

! rvzsoaa

! rvzsosn

! xvtzsosc

! xtuzso+a

I rvzso+n

fl rvzoo+c

fl rvzso+o

I ruzsosa

I xtvtzsosn

! ruzoosc

fl rruzsoso

I rvzsose

I rnazsosr

! rvzsoss

fl rruzsooa

vurdere kvalitet

vurdere ressursutnyttelse

partere kjøtt

partere fjærkre

utføre anatomisk skjæring

finstykke kjøtt

finstykke fjærkre

vurdere bruksområder

vurdere ressursutnyttelse

beskrive virksomhetens mål

beskrive virksom hetens historie

reflektere over hvordan dette påvirker daglig drift

reflektere over hvordan samhandling i et faglig yrkesfellesskap kan fremme likeverd

reflektere over hvordan samhandling i et faglig yrkesfellesskap kan fremme likestilling

reflektere over hvordan samhandling i et kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likeverd

reflektere over hvordan samhandling i et kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likestilling

gjennomføre næringsberegninger

gjennomføre enkle kalkulasjoner av svinn

gjennomføre enkle kalkulasjoner av produktutvikl ing

gjennomføre enkle kalkulasjoner av omsetning

gjøre rede for avfall ivirksomheten

håndtere avfall i virksomheten

reflektere over hvordan avfall påvirker miljøet

reflektere over hvordan utslipp påvirker miljøet

gjennomføre mottakskontroll

gjennomføre lagerrullering

vurdere sammenhengen mellom kvalitet, vareflyt, svinn og ressursutnyttelse

følge krav og rutiner for merking

følge krav og rutiner for sporing

gjøre rede for konsekvenser ved awik

anvende em balleringsm etoder

anvende lagringsmetoder

gjøre rede for hvordan dette påvirker kvalitet

gjøre rede for hvordan dette påvirker ressursutnyttelse

gjøre rede for virksomhetens organisering

gjøre rede for arbeidstaker rettigheter

gjøre rede for arbeidstaker plikter

gjøre rede for arbeidsgivers rettigheter

gjøre rede for arbeidsgivers plikter

gjøre rede for hvordan partene i arbeidslivet samarbeider

gjøre rede for hvordan dette bidrar til å utvikle et bedre arbeidsliv

gjøre rede for rammevilkår
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! ruzsoon

I rnazoooc

! rvzsoza

! rnltzsozo

! rvzsoea

! ruzsoao

! ruzsoec

I xuzsooo

! xvzsoae

! xvzsosa

! rruzsoso

! ruzoosc

! xnltzsoso

! rvzsose

! ruzsost

! xvtzsoss

! xtvtzszoa

I xuzezoo

fl ruzozoc

! ruzszoo

-.:ll KM7e70e

! xvzszot

I rrvzozog

fl rvzozta

! xtvtzozt o

! ruzsztc

I rvzozro

! rvzozte

! xtvtzsztr

I xlvszza

l xnnstzo

lrwstzc
I ruzozea

fl xvtzszso

I rvzszsc

I rvzozso

! rvzszae

I rrrrzszai

Irc'wot+a
fl rrrrzsz+o

gjøre rede for lover og forskrifter

forklare hvilken rolle tilsynsmyndighetene har overfor virksom heten

gjøre rede for rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

følge rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

bruke verktøy på en kvalifisert måte

bruke maskiner på en kvalifisert måte

bruke utstyr på en kvalifisert måte

utføre forebyggende daglig vedl ikehold

gjøre rede for konsekvensen ved awik

reflektere over hvordan ønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige råvarer

reflektere over hvordan ønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige halvfabrikata

reflektere over hvordan ønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige ferdigvarer

reflektere over hvordan uønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige råvarer

reflektere over hvordan uønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige halvfabrikata

reflektere over hvordan uønskede mikroorganismer kan påvirke forskjellige ferdigvarer

gjøre rede for tiltak for å styre forekomsten

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god personlig hygiene, i samsvar med virksomhetens

rutiner
sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god produksjonshygiene, i samsvar med

virksomhetens rutiner
sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god næringsmiddelhygiene, i samsvar med

virksomhetens rutiner

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god personlig hygiene, i samsvar med virksomhetens

regelverk
sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god produksjonshygiene, i samsvar med

virksom hetens regelverk
sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god næringsmiddelhygiene, i samsvar med

virksom hetens regelverk
gjøre rede for konsekvenser av awik

utvikle fagidentitet gjennom å bruke faguttrykk

utvikle fagidentitet gjennom å tilegne seg kunnskap

kommunisere presist og forståelig i samhandling med kolleger

kommunisere presist og forståelig i samhandling med brukere

kommunisere presist og forståelig i samhandling med gjester

kommunisere presist og forståelig i samhandling med samarbeidspartnere

reflektere over hvordan kosthold påvirker folkehelsen

anvende kompetansen i utvikling av menyer

anvende kompetansen i utvikling av måltider

utvikle fagl ige ferd igheter

anvende teknologi

anvende ulike produksjonsteknikker

reflektere over hvordan dette kan bidra til innovasjon

reflektere over hvordan dette kan bidra til effektivitet

reflektere over hvordan dette kan bidra tilforbedringsarbeid ivirksomheten

anrette smakfulle retter

anrette estetiske retter
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I rvzsz+c

I rvzsz+o

fl ruzoz+e

I xttttst+t

I rMzsz+s

I rvzsz+rr

I xnazsz+i

I ruzsz+;

! rvzsz+t<

! rvzsz+t

I rvzsz+m

lrc,nszm
! xttrtzszsa

! rruzszso

! ruzszsc

! rruzszso

fl xuzszoa

! xvtzszoo

! xnttzszoc

! xnazszoo

I rvzszoe

! rvzszor

lrcrnena
I xt'ttzozto

I xtrvoztc

! rvzozzo

! t<tvtzozze

lrtnwn
! xtr,tzozzg

! rvzozzrr

lrc,nwti
l rtnszti
! xrrltzszaa

! xtvtzszeo

! Xtr,lzszac

! rvzszao

I xvtzszae

I ruzszat

! rMzozes

! xnazszarr

I rruzszai

I ruzsza;

anrette appetittvekkende retter

anrette smakfulle menyer

anrette estetiske menyer

anrette appetittvekkende menYer

presentere sm akfulle retter

presentere estetiske retter

presentere appetittvekkende retter

presentere smakfulle menyer

presentere estetiske menyer

presentere appetittvekkende menyer

reflektere over hvordan dette kan bidra til matomsorg

reflektere over hvordan dette kan bidra til gode måltidsopplevelser

tilberede samiske spesialiteter

tilberede norske spesialiteter

reflektere over hvordan faget kan bidra til at mattradisjoner ivaretas

reflektere over hvordan faget kan bidra til at mattradisjoner videreføres

kom munisere med ulike brukergrupper

ta hensyn til anledning itilberedningen av mat og måltider

ta hensyn til årstid i tilberedningen av mat og måltider

ta hensyn til behov i tilberedningen av mat og måltider

ta hensyn til ulike religioner itilberedningen av mat og måltider

ta hensyn til ulike kulturer i tilberedningen av mat og måltider

forklare fagkunnskap

forklare faguttrykk

forklare tilbered ningsmetoder

forklare teknikker

bruke fagkunnskap

bruke faguttrykk

bru ke tilbered ningsmetoder

bruke teknikker

være kreativ

være nyskapende

planlegge mat og måltider etter ulike behov

tilberede mat og måltider etter ulike behov

servere mat og måltider etter ulike behov

planlegge mat og måltider etter ulike allergier

tilberede mat og måltider etter ulike allergier

servere mat og måltider etter ulike allergier

planlegge mat og måltider etter ulike intoleranser

tilberede mat og måltider etter ulike intoleranser

servere mat og måltider etter ulike intoleranser

planlegge mat og måltider etter ulike diagnoser
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! ruzszat

I rvzezat

I rvzezam

! ruzszan

! ruzezeo

! rnltzszsa

I rnttzszsn

I ruzezsc

! ruzszso

! rvzszse

! rvzezst

! rvzsaoa

I rruzsaoo

! rvzsaoc

fl rvzsaoo

! ruzseta

! ruzsato

! xtuzsatc

! xuzsaro

! rnltzsate

! ruzsett

! rnazsaza

I rvzsazo

I rvzoazc

! rvzsazo

! rvzoaze

tilberede mat og måltider etter ulike diagnoser

servere mat og måltider etter ulike diagnoser

planlegge mat og måltider etter kost i ulike livsfaser

tilberede mat og måltider etter kost i ulike livsfaser

servere mat og måltider etter kost i ulike livsfaser

porsjonsberegne retter for brukergrupper med behov for ulike dietter

næringsberegne retter for brukergrupper med behov for ulike dietter

porsjonsberegne menyer for brukergrupper med behov for ulike dietter

næringsberegne menyer for brukergrupper med behov for ulike dietter

forklare hvilke hensyn man må ta ved servering under korttidsopphold

forklare hvilke hensyn man må ta ved servering under langtidsopphold

bearbeide animalske råvarer

bearbeide marine råvarer

bearbeide vegetabilske råvarer

gjøre rede for endringer som skjer i råvarene under tilberedning

følge rutiner og regler for helse, miljø og sikkerhet

bruke verneutstyr

jobbe ergonomisk riktig

utføre førstehjelp

bidra til et trygt arbeidsmiljø

bidra til et inkluderende arbeidsmiljø

forstå kvalitetssystemer

arbeide i tråd med kvalitetssystemer

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for virksomheten

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for kundene

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for samarbeidspartnerne
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