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Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Matproduksjon vg2
Programfag vg2 matproduksjon

Trond Andresen, Per-@ystein Sandvin

Mat-

produksjon

ISBN : 9788211046802
Pris 1 239,-
Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2024
Utgave 1

Matproduksjon vg2 digitalt laeremiddel bestar avfagartikler som dekker temaer som kvalitetskontroll,
produksjon, hjelpe- og tilsetningsstoffer, matkultur, nye trender, emballering og merking, ravarer, HMS,
konservering, automatisering, kosthold, dyrevelferd, trygg mat og baerekraftfilmer som gir elevene et
innblikk i arbeidsoppgaver som utferes bade i store, industrielle matbedrifter og i mindre
handverksbedrifter. Eksempler er hentet fra blant andre kjgtt-, fiske-, bryggeri- og meieribedrifterresepter og
arbeidsoppgaveren fyldig fagbegrepsbase der elevene kan sla opp ord og uttrykk i fagetmodulen
MyFoodOffice som er et arbeidsverktgy der elevene kan gve pa kalkulasjon og varedeklarasjonet
dokumentasjonsverktgy for yrkesfagelever med statte til skriving av arbeidslogger, rapporter, CV-er og
sgknader

Forfattere:Trond Andresen er utdannet ved Britannia Hotel og har jobbet som kokk og kjgkkensjef pa
restauranter og hoteller i Norge siden 1991. Trond har hatt stjerne i Michelin-guiden p& Le Canard i Oslo og
deltatt i flere internasjonale og nasjonale konkurranser for kokker. Han har alltid veert opptatt av a statte
ungdom med lyst og vilje til & skape noe innenfor sitt yrke. Trond har ogsé veert manager for det norske
junior kokkelandslaget. | 2019 fullfarte Trond yrkesfaglaererutdanningen ved Oslo Met. Han jobber na til
daglig som fagleerer for restaurant- og matfag ved Greveskogen videregéende skole i T@nsberg.

Per @ystein Sandvin har fagbrev som kokk og utdanning fra Norconserv naeringsmiddeltekniske skole, i
tillegg til studier i matkultur, matforedling, akvakultur og pedagogikk. Han har arbeidet ved Hotel Atlantic,
veert ferskvaresjef hos Wilberg, kjgkkensjef i Sandnes kommune og leerer ved Norconserv. Sandvin har
ogsa veert leerer i matfag ved Rygjabg vgs. | 2010 begynte han som forretningsutvikler og prosjektleder i
Ryfylke Neeringshage, nd TEAL, der han arbeider med prosjekter knyttet til lokalmat i Rogaland. Han har
veert engasjert i ungdom og fagopplaering i matfagene gjennom det meste av karrieren, bade som ansvarlig
for laerlinger og for kommunale og fylkeskommunale prosjekter for elever i ungdomskolen og pa
videregaende. Sandvin har ogsa veert kursleerer for voksne i matbransjen. Jon Eirik Standal Darre er
utdannet fagskoleingenigr innenfor automasjon og har fagbrev som automatiker med bakgrunn fra
prosessindustrien. Han har undervist i automatiseringsfaget i 11 ar og har praktisk-pedagogisk utdanning,


https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Per_Øystein-Sandvin

fem yrkespedagogiske videreutdanninger og gar siste aret pa masterutdanning. Han jobber nd som
automasjonsingenigr hos Siemens Energy AS.

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Kokk- og servitgrfag vg2

Trond Andresen, Per-@ystein Sandvin, Mathias Toresen

ISBN 1 9788211047120
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2023

Utgave 1

Sider 1 240

Vekt : 655

Kokk- og servitgrfag er ei leerebok i faget for vg2. Boka dekker kompetansemala for ravare, produksjon, sal
og service og er skriven etter ny leereplan fra 2021. Teoristoffet er fordelt pa desse temaa: produksjon og
ravarer, maskiner og utstyr, drikkevarer, matkultur og tradisjonar, service og gjestebehandling og mat og
helse. Boka gir ei innfaring i teori og praktisk utgving av faget som krevst for & kunne jobbe som kokk,
ernaeringskokk, servitagr og ferskvarehandlar.

For vg2 kokk- og servitgrfag tilbyr Fagbokforlaget 6g:

nettressursen Kokk- og servitgrfag vg2boka Trygg mat, bransje og arbeidsliv

Forfattarar av boka er Trond Andresen (fagleerar for restaurant- og matfag ved Greveskogen vgs), Per
@ystein Sandvin (forretningsutviklar og prosjektleiar i TEAL) og Mathias Toresen (restaurantsjef ved
Selskapslokaler Oslo Militeere Samfund).

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Per_Øystein-Sandvin
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Mathias-Toresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Kokk- og servitgrfag vg2

Trond Andresen, Per-@ystein Sandvin, Mathias Toresen

ISBN 1 9788211047052
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2023

Utgave 1

Sider 1 240

Vekt : 663

Kokk- og servitgrfag er en leerebok i faget for vg2. Boka dekker kompetansemalene etter ravare,
produksjon, salg og service, og er skrevet etter ny laereplan 2021.Teoristoffet er fordelt pa disse temaene:
produksjon og ravarer, maskiner og utstyr, drikkevarer, matkultur og tradisjoner, service og
gjestebehandling, mat og helse. Boka gir en innfering i teori og praktisk utevelse av faget som kreves for &
kunne jobbe som kokk, erneeringskokk, servitar og ferskvarehandler.

For vg2 kokk- og servitgrfag tilbyr Fagbokforlaget ogsa:Nettressursen Kokk- og servitgrfag vg2Boka Trygg
mat, bransje og arbeidsliv

Forfattere av boka er Trond Andresen (fagleerer for restaurant- og matfag ved Greveskogen vdg skole),
Per @ystein Sandvin (forretningsutvikler og prosjektleder i TEAL) og Mathias Toresen (restaurantsjef ved
Selskapslokaler Oslo Militeere Samfund).

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Per_Øystein-Sandvin
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Mathias-Toresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vgl restaurant- og matfag

Kokk- og servitgrfag vg2 nettressurs

Trond Andresen, Per-@ystein Sandvin, Mathias Toresen

(Utgiver) Kulinarisk akademi

Kokk- og

servitgrfag

ISBN 1 9788211045867
Pris : 119,-
Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt : 2023
Utgave 01

Kokk- og servitgrfaget vg2 nettressurs bestar av en fyldig fagbegrepsbase der elevene kan sla opp ord og
uttrykk i faget praktiske arbeidsoppgaver fagartikler som dekker temaene: produksjon og ravarer, maskiner
og utstyr, drikkevarer, matkultur og tradisjoner, service og gjestebehandling, mat og helsemange korte og
instruerende filmer om varmebehandling av fisk og kjgtt, serveringsteknikker, sauser, desserter, vin,
ferskvarehandleryrket, bartending/vinkelner og mange andre temaeren oppskriftsdatabasemodulen
MyFoodOffice som er et arbeidsverktgy der elevene kan gve pa kalkulasjon og varedeklarasjon. Elevene
kan lage egne oppskrifter, beregne kostnader og skrive ut etiketter med riktig deklarasjonet
dokumentasjonsverktgy for yrkesfagelever med statte til skriving av arbeidslogger, rapporter, CV-er og
sgknader

Trond Andresen er utdannet ved Britannia Hotel og har jobbet som kokk og kjgkkensjef pa restauranter og
hoteller i Norge siden 1991. Trond har hatt stjerne i Michelin-guiden pa Le Canard i Oslo og deltatt i flere
internasjonale og nasjonale konkurranser for kokker. Han har alltid vaert opptatt av & statte ungdom med
lyst og vilje til & skape noe innenfor sitt yrke. Trond har ogsa veert manager for det norske junior
kokkelandslaget. | 2019 fullfarte Trond yrkesfagleererutdanningen ved Oslo Met. Han jobber na til daglig
som fagleerer for restaurant- og matfag ved Greveskogen videregdende skole i Tgnsberg.

Per @ystein Sandvin har fagbrev som kokk og utdanning fra Norconserv naeringsmiddeltekniske skole, i
tillegg til studier i matkultur, matforedling, akvakultur og pedagogikk. Han har arbeidet ved Hotel Atlantic,
veert ferskvaresjef hos Wilberg, kjgkkensjef i Sandnes kommune og leerer ved Norconserv. Sandvin har
ogsa veert leerer i matfag ved Rygjabg vgs. | 2010 begynte han som forretningsutvikler og prosjektleder i
Ryfylke Neeringshage, nd TEAL, der han arbeider med prosjekter knyttet til lokalmat i Rogaland. Han har
veert engasjert i ungdom og fagopplaering i matfagene gjennom det meste av karrieren, bade som ansvarlig
for laerlinger og for kommunale og fylkeskommunale prosjekter for elever i ungdomskolen og pa
videregaende. Sandvin har ogsa veert kursleerer for voksne i matbransjen.

Mathias Toresen er fagleert servitar og utdannet vinkelner. Han var leerling pa Brasserie France i Oslo og
jobber n& som restaurantsjef ved Selskapslokaler Oslo Militeere Samfund. | arene etter fagprgven arbeidet
han som hovmester og restaurantsjef. | tillegg har han jobbet som servitgrradgiver for Leerlingekompaniet i
Oslo. Mathias har gull i NM for servitgrer og gull i Nordisk for servitgrer. Mathias representerte Norge i
WorldSkills i Brasil i 2015 som deltaker pa yrkeslandslaget. Der mottok han medal of excellence. Mathias er


https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Per_Øystein-Sandvin
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Mathias-Toresen

fagnerd i yrket og stiller alltid opp til dugnad for bransjen. Han er fast hoveddommer i Norgescup for
leerlinger, har veert ansvarlig for en rekke andre konkurranser og jobber mye med rekruttering til bransjen.
Han er ogsa & se pa sin YouTube-kanal «Servitgrer pa YouTube».

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Trygg mat, bransje og arbeidsliv
Programfag pa vg2 restaurant- og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211045607
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

Vekt 1 764

Trygg mat, bransje og arbeidsliv retter seg mot elever som gar vgl restaurant og matfag, eller ett av de tre
programomradene pa vg2: baker og konditor, matproduksjon eller kokk- og servitgrfag, og den dekker alle
kompetansemal som omhandler trygg mat, bransje og arbeidsliv i disse leereplanene. Boka er delt i to
deler, én om trygg mat og én om bransje og arbeidsliv. Den tar for seg teorien elevene skal leere i lgpet av
de to rene pé skolen.

Stoffet er skrevet i et enkelt sprdk med mange relevante eksempler hentet fra de ulike yrkene
vg2-omradene springer ut i. Fagstoffet er rikt illustrert med figurer og fotografier. Bade teoretiske og
praktiske oppgaver er samlet til sist i kapitlene. Fagbegreper er definert i margen, og hvert kapittel starter
med en kort oppsummering av det viktigste innholdet i kapitlet.

Trygg mat, bransje og arbeidsliv kan brukes sammen med andre lseremidler fra Fagbokforlaget: vg1l
restaurant og matfag (heldigitalt lseeremiddel)vg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor
nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3 Konditorboka

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Anne-Momrak_Haugan
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Tonje-Svendsen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Trygg mat, bransje og arbeidsliv
Programomrader pa vg2 restaurant og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211046659
Pris : 249,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

Trygg mat, bransje og arbeidsliv retter seg mot elever som gar vgl restaurant og matfag, eller ett av de tre
programomradene pa vg2: baker og konditor, matproduksjon eller kokk- og servitgrfag, og den dekker alle
kompetansemal som omhandler trygg mat, bransje og arbeidsliv i disse leereplanene. Boka er delt i to
deler, én om trygg mat og én om bransje og arbeidsliv. Den tar for seg teorien elevene skal leere i lgpet av
de to rene pé skolen.

Stoffet er skrevet i et enkelt sprdk med mange relevante eksempler hentet fra de ulike yrkene
vg2-omradene springer ut i. Fagstoffet er rikt illustrert med figurer og fotografier. Bade teoretiske og
praktiske oppgaver er samlet til sist i kapitlene. Fagbegreper er definert i margen, og hvert kapittel starter
med en kort oppsummering av det viktigste innholdet i kapitlet.

Trygg mat, bransje og arbeidsliv kan brukes sammen med andre lseremidler fra Fagbokforlaget: vg1l
restaurant og matfag (heldigitalt lseeremiddel)vg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor
nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3 Konditorboka

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Anne-Momrak_Haugan
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Tonje-Svendsen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Trygg mat, bransje og arbeidsliv
Programomrader pa vg2 restaurant og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211046024
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

Vekt 1 769

Trygg mat, bransje og arbeidsliv rettar seg mot elevar som gar vgl restaurant- og matfag eller eitt av dei tre
programomrada pa vg2 bakar og konditor, matproduksjon eller kokk- og servitgrfag, og den dekker alle
kompetansemal som omhandlar trygg mat, bransje og arbeidsliv i desse lzereplanane. Boka er delt i to
delar; ein om trygg mat og ein om bransje og arbeidsliv. Den tar for seg teorien elevane skal eere i lgpet av
dei to ra pa skolen.

Stoffet er skrive i eit enkelt sprdk med mange relevante eksempel henta fra dei ulike yrka vg2-omrada
spring ut i. Fagstoffet er rikt illustrert med figurar og fotografi. Bade teoretiske og praktiske oppgaver er
samla sist i kapitla. Fagomgrep er definert i margen, og kvart kapittel startar med ei kort oppsummering av
det viktigaste innhaldet i kapitlet.

Trygg mat, bransje og arbeidsliv kan brukast saman med andre lseremiddel frd Fagbokforlaget:vg1
restaurant og matfagvg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3
Konditorboka
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Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Anne-Momrak_Haugan
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Tonje-Svendsen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Trond-Andresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Konditorboka
Leerebok for vg2/3 konditorfaget

Angela Stelander, Cathrine Nilsen, Gudrunn Berntsen, Gunvor Fiska
Tonje Svendsen

Konditorboka

Py

ISBN : 9788211044600
Pris : 809,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 279

Vekt : 755

Konditorboka er ei leerebok for vg2 baker og konditor og vg3 konditorfaget, og den dekker alle
kompetansemalene som gjelder det konditorfaglige i de aktuelle programfagene. Boka gir en grundig
innfaring i teori og praktisk utevelse av faget som kreves for & kunne jobbe som konditor, og den er skrevet
etter ny leereplan i 2021.

Boka er delt i to deler, en om rastoff og en om produksjon. Forfatterne tar for seg rastoffene som brukes i
konditoriet og beskriver hvordan egenskaper i rastoffene kan utnyttes for & oppnéa gnsket kvalitet og smak i
det ferdige produktet. Malet med boka er & hjelpe elever og lzerlinger a bli kunne jobbe selvstendig, ta gode
valg og veere padrivere for & videreutvikle bransjen i framtida. For vg2 baker og konditor kommer ogsa
disse bgkene:Bakerboka Trygg mat, bransje og arbeidsliv Leeremiddelet er utvikla i samarbeid med Baker-
og Konditorbransjens landsforening.

11

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Angela-Stelander
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Cathrine-Nilsen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Gudrunn-Berntsen
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Gunvor-Fiskå
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Tonje-Svendsen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Konditorboka, brettboka
Leerebok for vg2/3 konditorfaget

Angela Stelander, Cathrine Nilsen, Gudrunn Berntsen, Gunvor Fiska
Tonje Svendsen

K_onditorboka

ISBN : 9788211044617
;. Pris 1 269,-
= Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022
Utgave 1
Sider 1 279

Konditorboka er ei leerebok for vg2 baker og konditor og vg3 konditorfaget, og den dekker alle
kompetansemalene som gjelder det konditorfaglige i de aktuelle programfagene. Boka gir en grundig
innfaring i teori og praktisk utevelse av faget som kreves for & kunne jobbe som konditor, og den er skrevet
etter ny leereplan i 2021.

Boka er delt i to deler, en om rastoff og en om produksjon. Forfatterne tar for seg rastoffene som brukes i
konditoriet og beskriver hvordan egenskaper i rastoffene kan utnyttes for & oppnéa gnsket kvalitet og smak i
det ferdige produktet. Malet med boka er & hjelpe elever og lzerlinger a bli kunne jobbe selvstendig, ta gode
valg og veere padrivere for & videreutvikle bransjen i framtida.

For vg2 baker og konditor kommer ogsa disse bgkene:Bakerboka Trygg mat, bransje og

arbeidsliv Leeremiddelet er utvikla i samarbeid med Baker- og Konditorbransjens landsforening.

12

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Angela-Stelander
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Restaurant- og matfag | Vgl restaurant- og matfag

Baker og konditor nettressurs
Digitalt laeremiddel for Vg2 baker og konditor

Baker

og konditor

ISBN : 9788211044563
Pris : 69,-
Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt : 2021
Utgave 1

Baker og konditor nettressurs for Vg2/Vg3 baker og konditor er et supplement til bgkene i faget og har godt
med innhold til bade elev og laerer. Ressursen blir tilgjengelig med noe innhold i august og vil ferdigstilles
med alt innhold i desember 2021.

Ressursen er bygget opp av fem moduler:lllustrerte fagbegreper: en omfattende sgkbar database med
sentrale begreper i fagene.Filmer: Pedagogisk oppbygde filmer som bade statter innlaeringen av faget og
gir inspirasjon til & utforske faget. Flere av filmene fokuserer pa innlaering av praktiske teknikker, som
handelting eller handpisking.Modulen MyFoodOffice er et arbeidsverktgy hvor elevene kan gve pa
kalkulasjon og varedeklarasjon. Eleven kan lage egne oppskrifter, beregne kostnader og skrive ut etiketter
med riktig deklarasjon.Dokumentasjonsverktgy: dette er et helt nyutviklet verktay for yrkesfagene hvor

eleven far stgtte og inspirasjon til & skrive refleksjonsnotater etter endt gkt i kjgkkenet.

13

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Restaurant- og matfag vgl
Digitalt leeremiddel i programfag for Vg1l restaurant og matfag

Kulinarisk akademi
(Utgiver) Kulinarisk akademi

Restaurant-

og matfag

ISBN © 9788211044556
Pris : 239,-
Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt : 2021
Utgave 01

Nettressursen for vgl restaurant- og matfag er et heldigitalt leeremiddel som dekker alle
kompetansemalene i leereplanen etter fagfornyelsen. Nettressursen er bygget opp av ti moduler, er rikt
utstyrt med korte informative filmer, litt lengre undervisningsfilmer, mye infografikk, korte fagartikler og
praktiske oppgaver og undervisningsopplegg. Leeremiddelet far en arsplan som binder alt stoffet sammen
og sikrer at elevene leerer det skal i Igpet av det fgrste skoledret p& restaurant- og matfag.

1. Rastoff- Ca 300 filmer fordelt p& 45 rastoffkategorier- Egne rastoffark som oppsummerer det viktigste for
hvert av rastoffene

2. Hygiene og trygg mat- Artikler og infografikk

3. Matkultur- Korte fagartikler om norsk, samisk og internasjonal matkultur.

4. Utstyr og redskap- Kartotekkort med bilde og kort forklarende tekst. Tar for seg redskap og utstyr for
alle de elleve yrkesretningene.

5. Trygg mat og kvalitet- Korte artikler og infografikk som viser flytskjema og gir en innfgring i
internkontroll.

6. Beerekraft- Undervisningsfilm som har som mal & skape refleksjon og som fokuserer pa hva beerekraft
betyr i matindustrien.

7. Arbeidsliv- Korte fagartikler som oppsummerer det elevene trenger & vite om forskrifter og lover som
gjelder i matindustrien.- Korte fagartikler om partene i arbeidslivet.

8. Farstehjelp- Undervisningsfilm som gir elevene den praktiske kunnskapen de trenger om farstehjelp.
9. Yrker i matbransjen- Korte fagartikler som presenterer de ulike yrkene og hvilke produksjonsmetoder
som brukes.

10. Praktiske oppgaver- Undervisningsopplegg for leerer
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Kjgttfagene
Paglsemakerfaget, kjattskjeererfaget og slakterfaget vg3

Steinar Moe, Jan ldsge

ISBN 1 9788245013153
Pris : 569,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2014

Utgave 1

Sider 1 282

Vekt : 601

o
AGIDGTALIET

Denne boka er ei felles laerebok for de «industrielle kjgttfagene»: pglsemakerfaget, kjattskjeererfaget og

slakterfaget. Den er skrevet for elever pa Vg3 og for leerlinger i bedrift.

Pglsemakeren leerer om produksjon av farsevarer, om rgyking og koking, om hjelpe- og tilsetningsstoffer
om salting og om bruk av tarmer i pglseproduksjonen. Ogsa kalkulasjon og prissetting av produkter er et
viktig tema. Kjgttskjeereren laerer om ravarer og produksjon, mens slakteren blant annet leerer om transport
og slakting, ulike slaktedyr, slaktedyras anatomi, behandling av kjgtt og sporing. Noen tema er felles for alle

de tre kjgttfagene. Det gjelder bruk av emballasje, hygiene og internkontroll.

Jan Ids@e har bakgrunn bade som butikkslakter, pglsemaker og kjattskjeerer og har lang og bred
arbeidserfaring i kjgttbransjen. Han har i en arrekke veert fagleerer i kjgttfag ved Godalen videregaende

skole.
Steinar Moe har bakgrunn som kokk, pglsemaker, slakter og kjattskjaerer. Han arbeider i dag som slakter

og kjattskjeerer ved Norturas smafe- og storfeanlegg i Trendelag. Han har mangearig erfaring innen

fagoppleering i kjgttfag og som medlem i flere fagnemder innen kjgttfagene.
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Butikkslakterfaget
Restaurant- og matfag vg3

Jan ldsge

ISBN 1 9788245010299
Pris 1 499,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt : 2011

Utgave 1

Sider 1 289

Vekt 1 614

(LT

Denne boka er en laerebok for butikkslakterfaget, restaurant- og matfag Vg3, i yrkesfaglig
utdanningsprogram.

Kunnskapen som trengs for & kunne tilberede og presentere kjatt og kjgttprodukter, sjgmat, frukt og grent,
bakeprodukter, ost og melkeprodukter, star sentralt i boka. Boka fokuserer pa samspillet mellom
butikkslakteren og kunden og hvordan vi kan sikre profesjonell service og kundebehandling. Vi kan ogsa
lese om eksponering og vareplassering for & skape et salgbart miljg i butikken, og vi finner stoff om verktgy

og redskaper, kalkulasjon, prissetting og emballasje.

Komponenter:
- Leerebok

- Nettressurs
Jan Idsge har bakgrunn bade som butikkslakter, pglsemaker og kjgttskjeerer og har lang og bred

arbeidserfaring i kjgttbransjen. Han har i en arrekke veert fagleerer i kjgttfag ved Godalen videregaende
skole.
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Kokk- og servitgrfag
Restaurant- og matfag vg2

Per-@ystein Sandvin

ISBN 1 9788245006469
Pris 1 749,-
WESTAIRANT. O Rrrg it Forlag . Fagbokforlaget
£ Utgitt 1 2008
2 Utgave 1
- Sider : 534
Vekt » 1117

o
FGROLTTR LABET

Denne boka er en del av et laereverk for programomradet kokk- og servitgrfag innen restaurant- og matfag
Vg2, skrevet i samsvar med laereplanen og intensjonene i Kunnskapslgftet. Den tar for seg tema som er
viktige for alle som skal tilberede eller servere mat, for eksempel mikrobiologi og hygiene, kvalitet og
regelverk, kosthold, ernzering og helse. Den tar ogsa for seg etikk og miljg, marked, gkonomi og service, og
den forteller litt om drikkevarer og om tradisjon og trender nar det gjelder mat.Per-@ystein Sandvin er
hovedforfatter og redaktar for boka. Han er utdannet kokk og har videreutdanning i matteknikk, akvakultur,
sjgmatforedling, matkultur og pedagogikk. Han har bred arbeidserfaring, og har undervist i matfagene i den
videregaende skolen, blant annet ved Norconserv naeringsmiddelteknisk fagskole.Laereverket i restaurant-
og matfag Vg2 er utviklet i samarbeid mellom Fagbokforlaget, Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia.
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Matfag
Restaurant- og matfag vg2

Per-@ystein Sandvin

BB oysiein Sanduin ey (red.) Per-@ystein Sandvin

. ISBN 1 9788245006421
HEWB;‘T-OGMATFAGVQZ Pris 1 749,-

'“a_-g-_r- o Forlag : Fagbokforlaget
- Utgitt : 2008

%) Utgave 2

\f!'"*_ Sider . 365
N Vekt . 778

Boka er en del av et laereverk for programomradet matfag innen restaurant- og matfag Vg2, skrevet i
samsvar med leereplanen og intensjonene i Kunnskapslgftet. Boka tar for seg tema som er viktige for alle
som skal arbeide med mat, for eksempel hygiene, konservering, matkjemi, kvalitet og regelverk. Den tar
ogsa for seg etikk og miljg, prosess, automasjon og maleteknikker, og den forteller litt om marked og
@konomi nar det gjelder mat.Til boka er det ogsa en leererveiledning og interaktive leeringsressurser pa
Internett.Per-@ystein Sandvin er hovedforfatter og redaktar for boka. Han er utdannet kokk og har
videreutdanning i matteknikk, akvakultur, sjgmatforedling, matkultur og pedagogikk. Han har bred
arbeidserfaring, og har undervist i matfagene i den videregaende skolen, blant annet ved Norconserv
naeringsmiddelteknisk fagskole.Laereverket i restaurant- og matfag Vg2 er utviklet i samarbeid mellom
Fagbokforlaget, Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia.
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Matfag
Restaurant- og matfag vg2

Per-@ystein Sandvin

B ——— (red.) Per-@ystein Sandvin
ISBN 1 9788245006438
R’ESINIQ:R 06 MATFAG Vig2 PriS : 749,'
g Forlag . Fagbokforlaget
= Utgitt : 2008
%) Utgave 01
¥ Sider . 365
. Vekt . 768

Boka er ein del av eit leereverk for programomradet matfag innan restaurant- og matfag Vg2, skriven i
samsvar med leereplanen og intensjonane i Kunnskapslgftet. Boka tek for seg tema som er viktige for alle
som skal arbeide med mat, til demes hygiene, konservering, matkjemi, kvalitet og regelverk. Ho tek ogsa
for seg etikk og miljg, prosess, automasjon og maleteknikkar, og ho fortel litt om marknad og gkonomi nar
det gjeld mat.Til boka er det ogsa ei leerarrettleiing og interaktive laeringsressursar pa Internett.Per-@ystein
Sandvin er hovudforfattar og redaktar for boka. Han er utdanna kokk og har vidareutdanning i matteknikk,
akvakultur, sjgmatforedling, matkultur og pedagogikk. Han har brei arbeidserfaring, og har undervist i
matfaga i den vidaregadande skolen, mellom anna ved Norconserv naeringsmiddelteknisk
fagskole.Laereverket i restaurant- og matfag Vg2 er utvikla i samarbeid mellom Fagbokforlaget,
Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia.
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Kosthold og livsstil
Restaurant- og matfag vgl

Gunn Elin Hodne

L Gunn Efin Hoona (res) (red.) Gunn Elin Hodne
kos(;)ghold

livsstil ISBN . 9788245005226

B e Pris : 419,-
R n, Forlag . Fagbokforlaget

i Utgitt . 2007

Utgave 01
Sider . 153
Vekt : 338

Denne boken er en del av et stgrre laereverk for utdanningsprogrammet restaurant- og matfag Vg1, skrevet
i samsvar med leereplanen og intensjonene i Kunnskapslgftet. Boken tar for seg sider ved kostholdet vart
som er viktige a kjenne til for alle som arbeider med mat. Den forteller ogsd om erneering og kosthold hos
spesielle grupper og tar for seg tradisjonsmat, bade fra Norge og fra mange andre land.Gunn Elin Hodne er
utdannet naeringsmiddelteknolog og har tileggsutdannelse i anatomi og fysiologi. Hun har veert trainee i
Tine og har hatt ulike stillinger i Gilde, blant annet avdelingsleder for salteri og hermetikk. Hun har ogsa
arbeidet ved Norconserv og er n& ansatt ved Gastronomisk Institutt AS.Laeremiddelverket i restaurant- og
matfag Vgl er utvikla i samarbeid mellom Fagbokforlaget, Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia
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Bransje, fag og miljg
Restaurant- og matfag vgl

Britt Elisabeth Olsen
(red.) Britt Elisabeth Olsen

Britt Eiisabeth isen [red.)
bransje,
agey ..
milioc ISBN : 9788245005516
Pris 1 429,-
RESTAURANT- 05 MATFAG Vol
" Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt . 2007
Utgave 1
Sider . 126
Vekt . 286

FROTALAGET

Denne boken er en del av et stgrre laereverk for utdanningsprogrammet restaurant- og matfag Vg1, skrevet
i samsvar med leereplanen og intensjonene i Kunnskapslgftet. Boken tar farst og fremst for seg de ulike
bransjene, fagene og yrkene innen restaurant- og matfagene. Men vi lzerer ogsé& om regelverk og om
merking av matvarer, om ergonomi og helse, om organisasjonene i arbeidslivet, rammebetingelser og
konkurranseforhold. Og ikke minst leerer vi hva god service er.Britt Elisabeth Olsen er hovedforfatter og
redaktar for boken. Hun er utdannet kokk og neeringsmiddeltekniker og har bred arbeidserfaring fra
fiskehandel, forskningsinstitutt og en rekke restauranter og hoteller i inn- og utland. Hun arbeider na som
produktutvikler og faglig konsulent ved Gastronomisk Institutt AS.Laeremiddelverket i restaurant- og matfag
Vg1l er utvikla i samarbeid mellom Fagbokforlaget, Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia
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Rastoff og produksjon
Restaurant- og matfag vgl

Britt Elisabeth Olsen
(red.) Britt Elisabeth Olsen

rastoff

[o}

prOdl.%ijOI'l ISBN : 9788245005066

' -m. 3 == Pris : 599,-
' Forlag . Fagbokforlaget

Utgitt . 2007

Utgave 01
Sider : 403
Vekt . 844

L)
M PRAGIT

Den boken du na holder i hdnden, er en del av et starre leereverk for utdanningsprogrammet restaurant- og
matfag Vg1, skrevet i samsvar med laereplanen og intensjonene i Kunnskapslgftet. Boken tar for seg tema
som er viktige for alle som skal arbeide med mat, for eksempel hygiene, maskiner, utstyr og de rastoffene
vi bruker nar vi lager mat. Boken beskriver forskjellige drikkevarer, og vi leerer & vurdere kvalitet og
kostnader i matproduksjonen. Den forteller ogsa litt om de mange bransjene i restaurant- og
matfagene.Britt Elisabeth Olsen er hovedforfatter og redaktar for boken. Hun er utdannet kokk og har bred
arbeidserfaring fra en rekke restauranter og hoteller i inn- og utland. Hun arbeider nd som produktutvikler
og faglig konsulent ved Gastronomisk Institutt AS.Laeremiddelverket i restaurant- og matfag Vgl er utvikla i

samarbeid mellom Fagbokforlaget, Gastronomisk Institutt og Grieg Multimedia.
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Oppskriftsboka
matlaging fra A-A

Per Ballangrud, Aslaug Bjgrbaek Myhrvold

ISBN 1 9788241206429
Pris : 399,-

Forlag : Vett & viten
Utgitt : 2007

Utgave 12

Sider 1 284

Vekt : 820

Boka legger opp til at elevene skal leere grunnelementene i matlaging, og inneholder et helt spekter av

oppskrifter pa tradisjonelle retter. Har oppskriftsregister.

23

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Per-Ballangrud
https://fagbokforlaget.no/Forfattere/Aslaug-Bjørbæk-Myhrvold
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg1l restaurant- og matfag

Trygg mat, bransje og arbeidsliv
Programfag pa vg2 restaurant- og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211045607
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

Vekt 1 764

Trygg mat, bransje og arbeidsliv retter seg mot elever som gar vgl restaurant og matfag, eller ett av de tre
programomradene pa vg2: baker og konditor, matproduksjon eller kokk- og servitgrfag, og den dekker alle
kompetansemal som omhandler trygg mat, bransje og arbeidsliv i disse leereplanene. Boka er delt i to
deler, én om trygg mat og én om bransje og arbeidsliv. Den tar for seg teorien elevene skal leere i lgpet av
de to rene pé skolen.

Stoffet er skrevet i et enkelt sprdk med mange relevante eksempler hentet fra de ulike yrkene
vg2-omradene springer ut i. Fagstoffet er rikt illustrert med figurer og fotografier. Bade teoretiske og
praktiske oppgaver er samlet til sist i kapitlene. Fagbegreper er definert i margen, og hvert kapittel starter
med en kort oppsummering av det viktigste innholdet i kapitlet.

Trygg mat, bransje og arbeidsliv kan brukes sammen med andre lseremidler fra Fagbokforlaget: vg1l
restaurant og matfag (heldigitalt lseeremiddel)vg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor
nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3 Konditorboka
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Trygg mat, bransje og arbeidsliv
Programomrader pa vg2 restaurant og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211046024
Pris 1 749,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

Vekt 1 769

Trygg mat, bransje og arbeidsliv rettar seg mot elevar som gar vgl restaurant- og matfag eller eitt av dei tre
programomrada pa vg2 bakar og konditor, matproduksjon eller kokk- og servitgrfag, og den dekker alle
kompetansemal som omhandlar trygg mat, bransje og arbeidsliv i desse lzereplanane. Boka er delt i to
delar; ein om trygg mat og ein om bransje og arbeidsliv. Den tar for seg teorien elevane skal eere i lgpet av
dei to ra pa skolen.

Stoffet er skrive i eit enkelt sprdk med mange relevante eksempel henta fra dei ulike yrka vg2-omrada
spring ut i. Fagstoffet er rikt illustrert med figurar og fotografi. Bade teoretiske og praktiske oppgaver er
samla sist i kapitla. Fagomgrep er definert i margen, og kvart kapittel startar med ei kort oppsummering av
det viktigaste innhaldet i kapitlet.

Trygg mat, bransje og arbeidsliv kan brukast saman med andre lseremiddel frd Fagbokforlaget:vg1
restaurant og matfagvg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3
Konditorboka
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Restaurant- og matfag vgl
Digitalt leeremiddel i programfag for Vg1l restaurant og matfag

Kulinarisk akademi
(Utgiver) Kulinarisk akademi

Restaurant-

og matfag

ISBN © 9788211044556
Pris : 239,-
Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt : 2021
Utgave 01

Nettressursen for vgl restaurant- og matfag er et heldigitalt leeremiddel som dekker alle
kompetansemalene i leereplanen etter fagfornyelsen. Nettressursen er bygget opp av ti moduler, er rikt
utstyrt med korte informative filmer, litt lengre undervisningsfilmer, mye infografikk, korte fagartikler og
praktiske oppgaver og undervisningsopplegg. Leeremiddelet far en arsplan som binder alt stoffet sammen
og sikrer at elevene leerer det skal i Igpet av det fgrste skoledret p& restaurant- og matfag.

1. Rastoff- Ca 300 filmer fordelt p& 45 rastoffkategorier- Egne rastoffark som oppsummerer det viktigste for
hvert av rastoffene

2. Hygiene og trygg mat- Artikler og infografikk

3. Matkultur- Korte fagartikler om norsk, samisk og internasjonal matkultur.

4. Utstyr og redskap- Kartotekkort med bilde og kort forklarende tekst. Tar for seg redskap og utstyr for
alle de elleve yrkesretningene.

5. Trygg mat og kvalitet- Korte artikler og infografikk som viser flytskjema og gir en innfgring i
internkontroll.

6. Beerekraft- Undervisningsfilm som har som mal & skape refleksjon og som fokuserer pa hva beerekraft
betyr i matindustrien.

7. Arbeidsliv- Korte fagartikler som oppsummerer det elevene trenger & vite om forskrifter og lover som
gjelder i matindustrien.- Korte fagartikler om partene i arbeidslivet.

8. Farstehjelp- Undervisningsfilm som gir elevene den praktiske kunnskapen de trenger om farstehjelp.
9. Yrker i matbransjen- Korte fagartikler som presenterer de ulike yrkene og hvilke produksjonsmetoder
som brukes.

10. Praktiske oppgaver- Undervisningsopplegg for leerer
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