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Utdanningstilbud i bransjeprogrammet for mat- og
drikkevareindustrien

Bransjeprogrammet er utviklet av arbeidslivet slik at du kan ta et kurs eller utdanning
som er laget spesielt for det bransjen trenger. Tilbudene i bransjeprogrammet er
gratis, og kan tas ved siden av jobb. De fleste tilbudene er nettbasert og tilbys
nasjonalt.

Avklar med arbeidsgiver for du sgker pa et tilbud.

NHO Al \vv
(&) Mat og Drikke @Qm)(m) SjematNorge



Innhold

E-leringskurs hygiene og matsikkerhet .................ccooiiiiii i
ATSAKSANAIYSE ...ttt ettt ettt ettt et sttt ettt tnas
LG T[] =4 o=t o (oY= Ho T 1 4R SPPR
Hygiene and fOOd SAfElY.....iii i e e
HYZIENE 08 MaAtIIYEENET . .ci i et e e e e bee e e et ee e e e bae e e eenbeeeeenrenas
INTEINKONTIOI (IK-MAT) oiiiiiiiiiieeiie ettt e e e e et b e e e e e eeeesasbaaeeeseeeeeenssbaarreseeeenans
Grunnforutsetninger 0g riSiKOfaKEOrer.......uiii i e
INEFOAUKSJON LIl HACCP ...eiiiiieeee ettt ettt ettt e ee e e et ee e s st e e e sabe e e e sabeee e esnbeeeesnabeeesennrenas
HACCP for videreKomMmENE.........coiuiiiiiiieiieeieeiee ettt ettt et be e s
1Y ] o T~ ST OUSPPP
Nettkurs i SJEMAatRYZIENE ...........oooeeeiii e e e e e ate e e e e sab e e e e eeatee e e enareeas
Nettbasert kurs i grunnleggende hygienisk design ..............cccvvviiiiiii i,
Grunnleggende hygienisk AESIZN ...cocuiiii i e e e e s rbae e e s saareeeeas
Digitale kurs innen systematisk forbedringsarbeid....................c.ccooiiiiiiii i,
(N T e Ao Yo (] o] o PSSR
V1T Y=o | oYV 1o Y-SR
Digital OPEratiV StYIING c..vviii et e e e et e e e e e e e e s sab e e e e e s bee e e enareeeeenareeas

Organisering av forbedringsarb@id..........cooo i e e e e e e arree e e e e e e e e sneaes

F e B o1 o] o1 1T 11 Ty =SS
oY =T 1T [0 F= 1 1Y A <SPS
o AT A\ Vo] o] o] = Y [ oY= SRR
Leerende organisasjon (Kata).......occueeeeccieee ettt eette e e e tte e e e e tee e e e tee e e eeatee e e enbaeaeeenbeeeeennnenas
YIKESNOTSK ...ttt et b e s bt e s bt e sat e st e e ate e bt e sbeesaeeeaeesabeeabe e be e bt e sbeeeateeneeennean
Teori til fag-/svenneprgve for praksiskandidater................c.cccooooiiiiiiiiiiiciicceceeece e
Industriell matproduksjon (mandag KVeldstid) .......c.cccecueeiiiiiiiie et
Industriell MatProdUKSJON ........ooi et e e bee e e e e e e e abe e e e e eabeeeeeenreeas
(EIrsAag KVEIASTIA) .. ..eeeee ettt e et e e et e e e e bt e e e e ebteeeeebbeeeeeaataeeesssaeaesassanaesnes
Si@Matproduksjon (AABLIA).......ccueiiiiiiiie ettt e et e e et e e e e eta e e e e e aae e e e areeaean
SIBMALPIOTUKSION Leiiiiiiieeiiee ettt ettt e sbe e et sa e e s ba e e sabeesabaesbteesabeeesabeesasaessneesabeesnns
(KVEIASTIA) 1vvveeeeereeeiieieee ettt ettt eetee e e et e e eebe e e e eebeeeeesbbeeeeebeaeeesbaaeeesbaaeeesnsaeeeesnbreeessbeneeesnssaneesnses
(71 € = =] ] PSRN
PBISEMAKET ...t r e s bt e ne e e s be e e nee e sre e s reeesreeennns

Y L =] PR



[0 =13 1 USSR
o Te (U] oY o 1 €= 4T 1SRN
(20T 0] aTe] o [y e] o =T o= {7, PP
RG]0 0T 0 FT =N
FagSKOIEUEAANNINGEY .........ooiieeiieeee e e e e e e e et e e e e ab e e e e e abaeeeenabeeeeensseeeeennsenas
Fagarbeideren i den digitalisert naeringsmiddelindustrien ......cccocveeiieiieei e,
Emne 1 — Digital KOMMUNIKGSJON coouuviiiiiiiiie ettt e e e e s
Emne 2 — Innsamling og tolking av digital data...........ceeeiiiieccii e
Emne 3 — Utvikling og endring i prosess 0g produksjon..........cccceveeeciieeeiiiiec e

Yo Lo Y =] oL Lo 0143 o S
TrUCKFBIErDEVIS .......eoeeiie e e st e e st e e s b e e s b e e sbeesneeesaneeesanes

Grunnleggende Bruk @V IMS OFfiCE ...uuuiii ittt e e e e s abr e e e e e e e e e s aaarraaeeeas



E-laeringskurs hygiene og matsikkerhet
Eurofins Food & Feed Testing Norway tilbyr 9 E-leeringskurs innen mattrygghet. Kursene er korte,

fleksible og tilpasset bransjens behov.

Ved bestatt e-leeringskurs, vil du pa siste side kunne laste ned et kursbevis som dokumentasjon pa

gjennomfgrt opplaering.

Malgrupper: Se informasjon pa hvert enkelt kurs.

Kurs: Varighet: | Pameldingsfrist: | Informasjon og pamelding:
Arsaksanalyse 40 min. | Lgpende Padmelding
Grunnleggende sensorikk 40 min. | Lgpende Pamelding
Hygiene and food safety 50 min. Lgpende Pamelding
Hygiene og mattrygghet 50 min. Lgpende Pamelding
Internkontroll (IK-mat) 25min. | Lgpende Pémelding
Grunnforutsetninger og risikofaktorer | 30 min. | Lgpende Pamelding
Introduksjon til HACCP 30 min. Lgpende Pamelding
HACCP for viderekommende 50 min. | Lgpende Pamelding
Prgvetaking 60 min. Lopende Pamelding
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https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/%C3%A5rsaksanalyse/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/grunnleggende-sensorikk/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/hygiene-and-food-safety/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/hygiene-og-mattrygghet/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/internkontroll-mattrygghet-ik-mat/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/grunnforutsetninger-og-risikofaktorer/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/introduksjon-til-haccp/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/haccp-for-viderekommende/
https://www.eurofins.no/food-feed-testing/tjenester/service-og-kompetanse/e-laering/proevetaking/

Nettkurs i sijpmathygiene
AOF tilbyr nettkurs i sjpmathygiene. Dette kurset bidrar til ngdvendig teoretisk kunnskap om

grunnleggende hygiene i sjpmatindustrien. Kurset finnes pa norsk, engelsk og russisk. I tillegg kan
eksamen tas pa latvisk, litauisk, polsk og russisk.

Malgrupper: alle som jobber i sjpmatindustrien

Kurs: Varighet: Kursstart: Pameldingsfrist: | Informasjon og pamelding:
Sjgmathygiene | 5 timer Fortlgpende | Fortlgpende Pamelding

Nettbasert kurs i grunnleggende hygienisk design

Malgrupper: HACCP-team, kvalitetsledere, teknisk team, renholdsteam, innkjgp- og mellomledelse.

Kurs: Varighet: Kursstart: | Pameldingsfrist: | Informasjon og

pamelding
Grunnleggende hygienisk | 2,5 timer Kommer Kommer Kommer
design

Digitale kurs innen systematisk forbedringsarbeid
Sintef Manufacturing tilbyr 10 ulike kurs innen systematisk forbedringsarbeid og LEAN.

Kursene gjennomfgres digitalt kombinert med praktisk arbeid pa din bedrift.

Malgrupper: Ledere, tillitsvalgte og sentrale stgtteressurser. Pa flere av kursene far man stgrst
utbytte av & veere flere deltakere fra samme bedrift som jobber sammen i grupper. Se ytterligere
informasjon under malgruppe pa hvert enkelt kurs.

Kurs: Varighet: | Kursstart: Pameldingsfrist: | Informasjon og
pamelding:
LEAN introduksjon % dag 18.8.22 Fortlgpende Pamelding
Malnedbryting 1% dag 8.9.22 0g 22.9.22 Fortlgpende Pamelding
Digital operativ styring | 2 dager 27.9.22 0g 7.10.22 Fortlgpende Pamelding
Organisering av 2 dager 25.10. 0g 11.11.22 Fortlgpende Pamelding
forbedringsarbeid
5S 3 dager 21.-22.11. 0g 9.12.22 | Fortlgpende Pamelding
Moderne vedlikehold | 17% dag 10.1. 0g 19.1.23 Fortlgpende Pamelding
A3 problemlgsing 1 dag 31.1.23 Fortlgpende Pamelding
Rotarsaksanalyse % dag 7.2.23 Fortlgpende Pamelding
Effektiv opplaering %+ % dag | 14.2.0g 28.2.23 Fortlgpende Pamelding
Laerende organisasjon | 1% dag 14.3. 0g 28.3.23 Fortlgpende Pamelding
(Kata)

Yrkesnorsk

Yrkesnorsk er norskkurs som fokuserer pa det spraket og ordforradet du trenger i akkurat ditt yrke.
Malet med kurset er at du skal laere mer norsk generelt, og fa bedre forstaelse for ord og uttrykk som
brukes i din bransje. Samtidig vil du fa bedre innsikt i arbeidskulturen for ditt fag.



https://www.aof.no/kurs/sjomathygiene-nettkurs-bransjeprogram/
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu
https://www.sintef.no/manufacturing/digitale-lean-kurs-for-mat-og-drikkevarindustrien/pamelding/#menu

Malgrupper/opptakskrav: beherske et sprakniva pa A2, muntlig og skriftlig. Du bgr ha opp i mot 5
ars erfaring i din bransje, da dette kurset er et forkurs for de som skal ta teori til fag-/svenneprgve.

Kurs: Varighet: Kursstart: Pameldingsfrist: | Pamelding og

informasjon:
Industriell 60 timer 30.8.22 16.8.22 Pamelding
matproduksjon

Teori til fag-/svenneprgve for praksiskandidater

Som praksiskandidat gar du opp til fag-/svenneprgven uten a ha veert leerling. Ved bestatt
teorieksamen og 5 ars variert praksis fra yrket kan du avlegge fag-/svenneprgve.

For du kan melde deg opp til fag-/svenneprgven ma du ha bestatt teorieksamen, som avlegges hos
Fylkeskommunen.

Dette er forberedende kurs til teorieksamen.

Husk a avtale med arbeidsgiver fgr du melder deg pa!

Kurs: Varighet: Kursstart: Pameldingsfrist: | Informasjon og
pamelding:

Industriell 80 timer 15.8.22 8.8.22 Pamelding

matproduksjon

(mandag kveldstid)

Industriell 80 timer 16.8.22 9.8.22 Pamelding

matproduksjon

(tirsdag kveldstid)

Sjpmatproduksjon | 120 timer 8.2.23 8.2.22 Pamelding

(dagtid)

Sjpmatproduksjon | 120 timer 15.9.22 8.9.22 Pamelding

(kveldstid)

Kjpttskjeerer 60 timer Dato ikke fastsatt Les mer

Pglsemaker 60 timer Dato ikke fastsatt Les mer

Slakter 60 timer Dato ikke fastsatt Les mer

Baker Kommer snart

Logistikk 100 timer 22.9.22 8.9.22 Pamelding

Produksjonsteknikk | 80 timer 27.9.22 20.9.22 Pamelding

Renholdsoperatgr | Kommer snart

Kjemiprosess Kommer snart

Praksiskandidat

Eksamen + Praksis + Fagprgve = Fagbrev
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https://www.aof.no/kurs/yrkesnorsk-industriell-matproduksjon-virtuelt-klasserom-bransjeprogram/?site=1
https://www.aof.no/kurs/industriell-matproduksjon-fagbrev-bransjeprogram-virtuelt/?site=1
https://www.aof.no/kurs/industriell-matproduksjon-fagbrev-bransjeprogram-virtuelt-2/?site=1
https://www.aof.no/kurs/382127-bp22-23-vg3-sjomatproduksjon-k2-live-nettbasert-kveld/?site=1
https://www.aof.no/kurs/381141-bp22-23-vg3-sjomatproduksjon-live-nettbasert-kveld-planlagt/?site=1
https://www.folkeuniversitetet.no/Fag-og-svennebrev/Restaurant-og-matfag?sitesearch=&geo=off
https://www.folkeuniversitetet.no/Fag-og-svennebrev/Restaurant-og-matfag?sitesearch=&geo=off
https://www.folkeuniversitetet.no/Fag-og-svennebrev/Restaurant-og-matfag?sitesearch=&geo=off
https://www.aof.no/kurs/logistikkfaget-bransjeprogram-mat-og-drikke-teori-til-fagproven-virtuelt-klasserom/?site=1
https://www.aof.no/kurs/produksjonsteknikkfaget-gratis-for-mat-og-drikkevareindustrien-fagbrev-virtuelt/?site=1

Fagskoleutdanninger

Fagarbeideren i den digitalisert naeringsmiddelindustrien

Dette studiet gir deg oppdatert kompetanse innen digital kommunikasjon, innsamling og tolkning av
digitale data og kompetanse pa a utviklings- og endringsprosesser i produksjon. Fordypningen gir
kunnskap om forbedring og endring av produksjonsprosesser, kunnskap om
kommunikasjonsprosesser og organisasjonskultur og hvordan digital og teknologisk utvikling pavirker
bedriftens verdiskapning.

Malgrupper: yrkesutgvere som allerede har et relevant fag-/svennebrev eller som har lang (og
relevant) realkompetanse. Studiet tilbys nasjonalt.

Hvert emne er pa 10 stp.

Kurs: Varighet: | Kursstart: Pameldingsfrist: | Informasjon og
pamelding:
Emne 1 - Digital 6 mnd. Medio oktober | Fortlgpende Pamelding

kommunikasjon

Emne 2 — Innsamling og 6 mnd. Varen 2023 Kommer Kommer
tolking av digital data

Emne 3 — Utvikling og endring | 6 mnd. Hgsten 2023 Kommer Kommer
i prosess og produksjon

Spekevareproduksjon

Produksjon av spekemat er en sveert spesialisert del av norsk kjgttbransje. Selv om det benyttes
avanserte styringssystemer for luftfuktighet, luftgjennomstrgmning og temperatur, er dette, i
motsetning til mer teknologistyrte produksjonsprosesser, en handverks- og kunnskapsstyrt prosess
som krever godt utdannede fagarbeidere.

Studiet er pa 30 stp.

Malgrupper: yrkesutgvere som allerede har et relevant fag-/svennebrev eller som har lang (og
relevant) realkompetanse. Studiet tilbys nasjonalt.

Kurs: Varighet: Kursstart: Pameldingsfrist: | Pamelding og
informasjon:

Spekevareproduksjon | 1 % ar Januar 2023 1.11.22 Pamelding



https://fagskolen-viken.no/studier/kjemi/fagarbeideren-i-den-digitaliserte-naeringsmiddelindustrien
https://web.trondelagfylke.no/trondelag-hoyere-yrkesfagskole/studier/spekevareproduksjon/

Truckfgrerbevis
Riktig bruk av truck har stor betydning for sikkerheten for truckfgrer og annet personell som deltar i
arbeidsoperasjoner. Kurset gjennomfgres med del 1 teori via egen PC med
virtuellundervisning/veileder og praktisk (fysisk kjgring) med veileder i kjgreavstand fra Oslo.

Malgrupper: Enhver som skal kunne kjgre truck pa lovlig vis. Krav i henhold til arbeidsmiljgloven

samt forskrift om utfgrelse av arbeid.

Kurs: Varighet: Kursstart: Pameldingsfrist: | Pamelding og
informasjon:
Truck kurs 48 timer 2.9.22 25.8.22 Pamelding

Grunnleggende bruk av MS Office

Kommer snart



https://www.aof.no/kurs/truck-kurs-kombinert-virtuelt-og-fysisk-bransjeprogram-for-mat-og-drikkevare-bransjen/?site=1

