M\

M

worldskills
Skole-NM' | Norway

Oppgave Skole-NM 2026

Programomrade: Restaurant- og matfag
Fag: Servitgrfaget




N

() Sandefiord \axj Vestfold o o | HSrdskile
Innhold

Oppgaveinformasjon og kontaktinfo..............cccoooiiiii i, 3
o o o PRSPPI 4
1. Veiledning og instruks til deltakere ...........cccoooviiiiiiiii 5
2. Forberedelsedelen ... 5
(@ o] oTo = 1Y7=1 o [PPSR 5
3. Gjennomfgringsdelen/konkurransedagen..........cccooevveiiiiiieeeeiiiiieeeeeenens 6
Start-tid og teamsammensetning (settes pa forhand)..............c.............. 7
Deltagere SKole-NM....... ... 8
4. RAVAIEIISTE ...t 9
5. Tilgjengelige maskiner, materiell og utstyr..............ccoooiiiiin e, 11
ULStYrSliSte: o 11
6. Kompetansemal fra Vg2 kokk- og servitgrfag som vektlegges: ......... 12
7.VUrderingsKIterier. ..... ..o 13
GjenkjenningssKjema OSt ..........ovi i 14
Dommerskjema servitagrfaget ... 15

2

WorldSkills Norway Oppgaveversjon: 13.04.26



ANl
Sandefjord W Vestfold worldskills

VIDEREGAENDE SKOLE FYLKESKOMMUNE Skole-NM Norway

Oppgaveinformasjon og kontaktinfo

Programomrade: Restaurant- og matfag

Fag: servitgrfaget

Arranger: Sandefjord Videregaende skole

Adresse: Krokemoveien 4, 3214 Sandefjord

Dato: 22-23.april 2026.

Konkurranseform: individuell

Lzereplanniva: Vg2 — kokk- og servitgrfaget

Generelle konkuranseregler for Skole-NM: Reglement for Skole-NM

Kontaktpersoner fra arrangor:
Hilde F. Hagen, hilde.hagen@yvestfoldfylke.no, 90660220

Prosjektleder WorldSkills Norway:
Anette Johansen, anette.johansen@worldskills.no, 48002325

Foto: Lisbeth Rasholt
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Forord

Skolekonkurranser skal bidra til & motivere elevene gjennom mestring ved a tilby
praktiske og realistiske oppgaver. Disse oppgavene er utformet som en forberedelse
til eksamen og fungerer som en integrert metode i opplaeringen innen restaurant- og

matfag.

Oppgaven er utarbeidet av lzerere ved Sandefjord videregaende skole i samarbeid
med Vestfold fylkeskommune og WordSkills Norway med utgangspunkt i laereplan for
VG2 Kokk- og servitgrfag en praktisk, individuell oppgave knyttet til den tverrfaglige

eksamen, med utgangspunkt i kompetansemalene i laereplanen for Vg2.
Den er utformet for a sikre at alle deltakere har like og rettferdige forutsetninger.

Dokumentet inneholder ogsa kriterier for forberedelse og gjennomfaring, samt en

oversikt over ravarer, utstyr og vurderingsgrunnlag.

Oppgavens tema er «Varlig» og skal vises i smaker og borddekking.

Det skal lages en setting med varlig preg av meny og bord. Det skal serveres
aperitiff og en tre- retters meny. Forrett serveres ved russisk metode og hoved
ravaren skal vaere kamskjell, eventuelt andre révarer velges fra ravareliste.
Hovedrett skal serveres engelsk- og dessert amerikansk, med kaffe. Meny med
drikke skal presenteres ved bordet.

e Du skal planlegge og gjennomfare oppdekking av bord til 4 personer etter
gitt tema, dette presenteres/begrunnes for dommere.

e Planlegge og lage aperitiff som serveres ved gjestenes ankomst.

e Planlegge forrett som tilberedes og serveres ved bordet.

e Velge type kaffe som tilberedes pa barista maskin og serveres til dessert.
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1. Veiledning og instruks til deltakere
Det vil bli sendt informasjon ut til uteverskolene fgr arrangementet:

e Detaljert program med sted og tidspunkt for apningsseremoni.

e | hvilken gruppe og tidspunkt du skal starte konkurransen.

e Det blir gitt en obligatorisk HMS gjennomgang av alt utstyr og lokaler i forhold
til reamningsveier ol.

e Oppgaven gjennomgas for at dere skal bli trygge og vite hva som skjer
konkurransedagen.

e Kandidaten far 20 minutter til & gjennomga sin matkasse og du har selv
ansvaret for den.

e Det blir mulighet til a stille spgrsmal.

2. Forberedelsedelen
Oppgaven

For a delta méa dette leveres i en fil:

o Bestillingsliste til gnsket aperitiff, forrett, drikke til forrett og kaffe.
o Forrett skal veere basert pa kamskjell.
o Begrunnelse for valgt drikke til forrett
e Detaljert arbeidsplan
e NB. Forberedelsedelen skal ogsa leveres skriftlig til hoveddommer pa
informasjonsmgtet i forkant av konkurransen.
e Begrunnelse og beskrivelse av hvordan du har tenkt dekorasjon og
oppdekking i henhold til gitt tema; Varlig

Forberedelsedelen med vedlegg sendes 2 uker fgr konkurransedagen til:

Hilde Hagen, Prosjektleder Skole-NM, Sandefjord videregaende skole, e-post:
hilde.hagen@yvestfoldfylke.no Hun vil bekrefte mottatt e-epost.

Til informasjon:

e Det er ikke tillatt & ta med egne ingredienser/ravarer i tillegg til ravareliste.
e Arranggren stiller med hvite duker, hvite tgy servietter og normalt dekketay i
henhold til vedlagte utstyrsliste. Mal bord: 80X120 og 80X80
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3. Gjennomferingsdelen/konkurransedagen

P& konkurransedagen er det kun tillatt med innlevert forberedelsedel (skriftlig
arbeidsplan, oppskrifter etc.)

e Gjennomfgringen er pa 4 klokketimer + 15 minutter.

e Pulje trekkes pa informasjonsmgtet dag 1.

e Vurderingen omfatter bade arbeidsplan og gjennomfgringsdel og tar
utgangspunkt vurderingskriteriene i oppgaven.

e Du skal forberede mise en place til service.

e Du skal tilberede en aperitiff som skal serveres ved ankomst.

e Du skal sette opp drikkemeny basert pa tilgjengelige ravarer i restauranten pa
konkurransedagen. Drikkemenyen skal begrunnes for dommerne.

e Du skal dekke bord til 4 personer etter gitt tema som skal
presenteres/begrunnes for dommerne.

e Servere mat til gjester tilberedt av kokk du har blitt trukket til, tid til samtale
med kokken ma avtales mellom utgverne og ma ikke overstige 15 minutter.

e Du skal servere forrett til 4 personer etter russisk servering. Hovedrett etter
engelsk servering. Saus og metningsgarnityr serveres a part, dessert
serveres amerikansk. | tillegg skal 1 kuvert leveres pa dommerbord for
smaksvurdering.

e Vasking og rydding inngar i konkurransen.

o Uniform: Utgverne stiller i eget arbeidsantrekk som brukes ved den enkelte
skole.

e Forklare 7 faguttrykk som du blir gitt av juryen pa finaledagen

e Gjenkjenningsoppgave: 6 oster med beskrivelse, sette opp bruksomrade og
foresla vin.

e Lage og servere kaffe/te.

o Tilbakestille restaurant og anretning til opprinnelig tilstand.
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Start-tid og teamsammensetning (settes pa forhand)

Skole-NM | Norway

Kokk: Trgndelag

0910

Servitgr: Buskerud

0845

22.apr| Lag Start
Servitgr: Finnmark 1 1200
Kokk: VFK Holmestrand 1 1230

Servitgr: Egen 2
Kokk: Oslo 2 1235
Servitgr: VFK Greveskogen 3 1210
Kokk: Rogaland 3 1240
Servitgr: Rogaland 4 1215
Kokk: Finnmark 4 1245
Servitgr: Trgndelag 5 1220
Kokk: Mgre og Romsdal 5 1250
23.apr| Lag Start
Servitgr: VFK Sandefjord 6 0830
Kokk: Innlandet 6 0900
Servitgr: Innlandet 7 0835
Kokk: VFK Sandefjord 7 0905
Servitgr: Vestland 8 0840

8
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Kokk: Vestland

0915

Servitar: Oslo

0850

Kokk: Telemark

|
oo

0920

WorldSkills Norway

Forrett | Hovedrett | Dessert

1500
1530 1600

1505
1535 1605

1510
1540 1610

1515
1545 1615

1520
1550 1620
Forrett| Hovedrett | Dessert

1130
1200 1230

1135
1205 1235

1140
1210 1240

1145
1215 1245

1150
1220 1250
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Deltagere Skole-NM

Servitagrer (9 deltakere)

Mikhail M.
Evelin

Simen

Hakon Kolgy
Vilde

Hedda Martine
Oda

Lillian Marie
Volodymyr
Yuliia

Kokker (10 deltakere)

Patrik Rgssel

w Vestfold
FYLKESKOMMUNE

Rogozhin Alta vgs

Eskeland Etterstad vgs

Skjelland Greveskogen vgs

Conesa Karmsund vgs

Einem Leangen

Rognhaugen
Akerholt-Varpe
Topolnytskyi
Shaposhnyk

Andersen

Fatima Abdulkarim Alsaleh

Timofejs

Jake

Solveig

Ole

Ludvig
Supachok

Einar

Sara Christensen

NB! Behov for tidlig/sen start bes meldt omgaende pa mail til

Krupnovs

Danhl

Nilsen

Heinali
Jdegard
Phukang
Vistnes Solvoll
Knapstad

Hilde.hagen@vestfoldfylke.no

Rundt bordet vil det sitte 4 gjester (spesielt inviterte og ledsagere fra andre fylker enn

det lag som har bordet)

WorldSkills Norway

Ole Vig vgs

Raufoss vgs
Sandefjord vgs
Voss vgs
Assiden vgs

Etterstad vgs
Hjalmar Johansen
vgs

Holmestrand vgs
Karmsund vgs
Kirkenes vgs
Rauma vgs
Sandefjord vgs
Storhamar vgs
Strinda vgs
Voss vgs

Oppgaveversjon: 13.04.26
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4. Ravareliste

Ravare Mengde Merknad
Ravarebestilling
aperitiff:
Eplemost*
Sprite

Solo

Pepsi Max

Cola

Cola Zero
Fanta

Farris Sitron
Farris Naturell
Mangojuice
Jordbeer
(ferske/frosne)
Bringebaer
(ferske/frosne)
Lime

Sitron

Sour mix pulver
fra Barmix
Annet:
Clausthaler
Munkholm
*Ringi eplemost
Gravenstein
*Epleblomsten
Eple & Bringebeer
Kaffe

Ulike tesorter
Brunt og hvitt
sukker

Honning
H-melk
Mandelmelk
Ravarebestilling
forrett:
Kamskjell

Salat: ruccola,
crispi, lollorosso
Cherrytomater

WorldSkills Norway
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Lime

Eple rgde Royal
Gala

Eple grgnne
Granny Smith
Sitron
Granateple
Olivenolje
Soyasaus
Smeor
Bringebeer- og
balsamicoeddik
Pinjekjerner
Varlgk
Lakserogn
Pepperrot
Sjalottigk
Koriander
Hvitlgk

Chilli

Ingefeer
Riseddik

Salt og pepper
Oster: Jarlsberg,
fanaost,
camembert, brie,
chevre, blamugg,
gammelost,
roquefort,
parmesan,
manchego

WorldSkills Norway
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5. Tilgjengelige maskiner, materiell og utstyr

Det forutsettes at konkurranseoppgaven kan lgses med maskinene, utstyret og
materiellet som er spesifisert under. Dersom det er behov for annet utstyr ma
utgverne selv ta det med. Det forventes at utaverne har med egne handverktoy
(kniver). Alt av eget utstyr ma veere godt merket.

Det vil vaere fagleerere til stede som er kjent med maskiner og utstyr under hele
konkurransen.

Dersom dere pa forhand har spgrsmal om maskiner og utstyr rettes alle
henvendelser til Stig Seegrov, e-post: Stig.segrov@vestfoldfylke.no

Utstyrsliste:

Utstyr Kommentar
Bord til oppdekking 120 * 80 cm
Servicebord 80 *80cm
Skjeerefjal 6 stk

Kokeplate og panne 3 stk
Et utvalg av «varlige»
blomster og vaser

Hvite tgyservietter

Hvite duker til bord

Glass Vinglass hvit/rad, champagneglass, vannglass,
cocktailglass
Dekketay Utstyr til standard oppdekking glass, kopper, bestikk og

kuverttallerken
Salt, pepperbgsser
Tannpirkerholdere
Espressomaskin Til deling
Tekanner
Flatemugger
Sukkerskaler
Kaffe/te
Serveringsbrett
Alt av spesialutstyr og handverktey (vinapner, lighter, kniv o0.l.) ma du selv ta
med

11
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6. Kompetansemal fra Vg2 kokk- og serviterfag som vektlegges:

Ravare og produksjon

o planlegge, produsere, dokumentere og vurdere produkt ut fra oppskrift, ansket
mengde, ravarevalg, produksjonsmetode og produktbeskrivelse

o praktisere personlig hygiene og fglge retningslinjer for naeringsmiddel- og
produksjonshygiene og reflektere over konsekvenser av a bryte
retningslinjene

o vurdere sluttproduktene ut fra produktbeskrivelser og reflektere over sensorisk
og hygienisk kvalitet

o produsere og tilby mat og drikke ut fra norsk, samisk og internasjonal kultur og
gjore rede for hva som kan pavirke endringer i forbruksmeanster og vareutvalg

o servere mat- og drikke og drafte serverings- og salgsmetoder

o presentere, anbefale og servere alkoholfrie og alkoholholdige drikkevarer i
samsvar med gjeldende regelverk

o tilberede, anbefale og servere varme og kalde drikkevarer til ulike gjester,
kunder og brukergrupper

o gjere rede for bruksomrader og produksjonsmetoder for ulike kalde og varme
drikkevarer med eller uten alkohol i samsvar med gjeldende regelverk

o klargjere lokaler for servering og salg og utarbeide menyer, plakater og
salgsmateriell

Bransje og arbeidsliv

o gjere beaerekraftige og etiske valg ved innkjap, produksjon og avfallshandtering
og reflektere over hvordan overskuddsvarer kan utnyttes

o registrere og beregne kostnader ved svinn, foresla tiltak for a begrense svinn
og drafte hvilke konsekvenser svinnet har for virksomhetens gkonomi

o utforske nye og ukjente ravarer og reflektere over endringer i forbruksmanster

12
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7. Vurderingskriterier
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Foelgende vil bli vektlagt ved bedemming/vurdering

o Tilberedning, smak og utseende av aperitiff, forrett og kaffe/te.

o Valg og begrunnelse av drikke til maten.

o Oppdekning og dekorasjon i henhold til tema.

o Arbeidsplan, bestillingslister, mengdeberegning/svinn, HMS og personlig, produksjons-
og naringsmiddelhygiene

o Det vil bli lagt vekt pa kreativitet, drikkevarekunnskap, teknisk utfarelse av servering og

serviceytelse
o Gjenkjenne oster.
o Forklaring av faguttrykk.

o Besvare/forklare spgrsmal som vedrgrer oppgaven fra dommerne underveis.

Laveste niva:
1-2 poeng

Mellomste niva:
3-4 poeng

Hoyeste niva:
5-6 poeng

For a fa 1 - 2 poeng ma det
leveres skriftlig arbeidsplan som
beskriver hvordan utgveren lgser
oppgaven.

Oppgaven ma lgses etter
arbeidsplan, pa en hygienisk
mate og utaverne ma kunne
forklare noen av sine valg for
dommerne.

Valg av drikke begrunnes noe og
har litt sammenheng med
menyen/osten.

Tema blir i liten grad fulgt,
servering blir til dels gjort korrekt
og service ytelsen er lav.

Tilberedning av aperitiff, forrett og
kaffe/te gjennomfares pa en til
dels korrekt mate, sluttproduktet
er av lav kvalitet, og er ikke
salgbart.

For a fa 3-4 poeng ma det
leveres en god skriftlig
ravareliste og arbeidsplan som
beskriver hvordan utgveren
lgser oppgaven.

Utgveren ma holde god
personlig- produksjon og
naeringsmiddelhygiene, og ma
kunne forklare for dommerne
hva som ble utfert bra, og hva
som kunne blitt gjort bedre.

Valg av drikke begrunnes godt
og har god sammenheng med
menyen/osten.

Tema blir i stor grad fulgt,
servering blir stort sett gjort
korrekt og service ytelsen er
middels.

Tilberedning av aperitiff, forrett
og kaffe/te gjennomfares pa en
bra mate, sluttproduktet er av
god kvalitet, og er et salgbart
produkt.

For a fa 5-6 poeng ma det
leveres en meget god skriftlig
ravareliste og arbeidsplan som
beskriver hvordan utgveren
Igser oppgaven.

Utaveren ma holde meget god
personlig- produksjon- og
naeringsmiddelhygiene og ma
kunne forklare for dommerne
med utfyllende svar i forhold til
hva som ble utfert bra, og hva
som kunne blitt gjort bedre.

Valg av drikke begrunnes meget
godt og har en veldig god
sammenheng med
menyen/osten.

Tema blir i veldig stor grad fulgt,
servering giennomfares helt
korrekt og service ytelsen er
hay.

Tilberedning av aperitiff, forrett
og kaffe/te gjennomfares pa en
korrekt mate, og sluttproduktet
har en meget god smak og
estetisk presentasjon. Salgbart
produkt.

WorldSkills Norway
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Gjenkjenningsskjema ost
Navn pa deltaKer:. ... ..o.oii e
Nummer | Produkt/Ravare Riktig svar =V
1
2
3
4
5
6

Faguttrykk (fremlegges av dommere pa finaledagen)
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Dommerskjema serviterfaget

Navn pa deltaker:...... ..o
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Vurderingsskjema
(Se grunnlag for vurdering punkt 7 og 6)

Dommer 1

Dommer 2

Dommer 3

Uniform og hygiene
(1-10 poeng)

Borddekking/mise en place
(mattrygghet) (1-10 poeng)

(1-10 poeng)

Tilberedning, smak og utseende av aperitiff

Mottak av gjester, presentasjon
(1-10 poeng)

bordet
(1-10 poeng)

Tilberedning, smak og servering av forrett ved

Service
(1-10 poeng)

Drikkeanbefaling til meny
(1-6 poeng)

Gjenkjenningsoppgave.
Oster med forklaring og drikke til
(1-6 poeng)

Kaffe og te med forklaring
(1-6 poeng)

Faguttrykk
(0-7 poeng)

sum

Totalvurdering

15
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