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Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

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

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



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

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

Trygg mat, bransje og arbeidsliv, d-bok
Programomrader pa vg2 restaurant og matfag

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211046031
Pris : 249,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2022

Utgave 1

Sider 1 276

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 lzeremiddel fr& Fagbokforlaget: vg1
restaurant og matfagvg2 kokk- og servitgrfagvg2 baker- og konditor nettressursvg2/3 Bakerbokavg2/3
Konditorboka

Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



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

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

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

Anne Momrak-Haugan Tonje Svendsen Trond Andresen

ISBN 1 9788211046017
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://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Anne-Momrak_Haugan
https://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Tonje-Svendsen
https://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Trond-Andresen
http://www.fagbokforlaget.no/pensum

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

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://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Trond-Andresen
https://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Per_Øystein-Sandvin
https://www.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 | Vg2 kokk- og servitgrfag

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

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

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

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

Kokk- og servitgrfag vg2, d-bok

Trond Andresen, Per-@ystein Sandvin, Mathias Toresen

ISBN : 9788211047069
Pris 1 249,-

Forlag . Fagbokforlaget
Utgitt 1 2023

Utgave 1

Sider 1 240

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

Restaurant- og matfag | Vg2 kokk- og servitgrfag

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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Bestill vurderingseksemplar: www.fagbokforlaget.no/pensum



https://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Anne-Momrak_Haugan
https://www.fagbokforlaget.no./Forfattere/Tonje-Svendsen
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