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INNLEDNING 
Skolekonkurranser skal være med å motivere gjennom mestring, ved å gi dere praktiske og 
realistiske oppgaver. Oppgavene er laget som en forberedelse til eksamen, og er tenkt som en 
naturlig metode i forhold til opplæringen innenfor yrkesfag. 

Servitørfaget er et fag med mange oppgaver som dessverre er gått i glemmeboken. Denne 
oppgaven består av oppgaver man som servitør møter daglig, men også oppgaver som er hentet 
fram fra glemmeboken. For at alle skal stille på likt grunnlag er konkurransen bygd opp uten 
samarbeid med kokkene. 

Vi har valgt å gjøre oppgaven så lik EM og VM som mulig, og har tatt alle oppskrifter og 
fremgangsmåter fra «Skills- TRAININGBOOK»  

Spørsmål om oppgaven kan rettes til Geir-Rune Larsen: geila@trondelagfylke.no 

 
 
 

INNHOLD 
1. Forord 
2. Beskrivelse av oppgaven 
3. Veiledning og instruks til konkurrentene 
4. Nødvendige maskiner og utstyr for å kunne løse oppgaven 
5. Vurderingskriterier og vurderingsskjema 
6. Vedlegg 

Vedlegg 1: Serviettbretting 
Vedlegg 2: Transjering av lammecarrè  
Vedlegg 3: Flambering Crêpes Suzette 
Vedlegg 4: Oppskriftshefte bar  
Vedlegg 5: Vurderingsskjema  
 

 

 
1. FORORD 

Oppgaven er basert på en praktisk individuell oppgave. Utgangspunktet er fra VG2 læreplan kokk- 
og servitørfag. Oppgaven er laget ut i fra at alle skal stille på likt og rettferdig grunnlag.   
 
I vedleggene vil dere finne hvilke kriterier som legges til grunn i forberedelse og gjennomføring av 
service og ekstraoppgaver, samt vurdering/vurderingsskjema. 
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2. BESKRIVELSE AV OPPGAVEN  
Forberedelsedelen  
I vedleggene vil dere finne hvilke kriterier som legges til grunn i forberedelse og gjennomføring av 
service og ekstraoppgaver, samt vurdering/vurderingsskjema. Det er viktig at dere forbereder dere 
godt i forhold til oppskrifter og fremgangsmåter, samt setter dere inn i vurderingskriteriene. Dette 
må gjøres i god tid før konkurransedagen. 
Konkurransedagen 
Oppgaven er delt i tre: 

Del 1: Består av forberedelse av mice en place og dekking.  
Del 2: Ekstraoppgaver. 
Del 3: Servering og service.  
 

• Tidsrammen for gjennomføringen er på 4 timer 15 minutter. 
Tidspunkt deltager Nr: 1. Resterende med 5 minutters intervall 

 
kl. 06:45 – 11:30/kl.11:45 – 16:30. 

DEL 1  

• Du skal dekke bord til 4 personer etter fritt valgt tema, som skal presenteres/begrunnes for 
gjestene og dommerne.  

• Bordet skal dekkes etter en 3 -retters meny, der forrett og hovedrett kommer fra kokken 
du er trukket ut å servere mat i fra (trekkes/utleveres på dag 1).  

• I tillegg skal det flamberes Crêpes Suzette til dessert ved bordet til gjestene.  
• Hvilke servietter som skal brettes blir trukket ved gjennomgang og informasjon dagen før 

(vedlegg 1).  
• Du skal i tillegg forberede en mice en Place til service. Dette er en veldig viktig del av 

oppgaven, her er det mange poeng å hente. 
 

DEL 2 
• Vedlagt finner dere oppskriftshefte med 6 alkoholfrie drinker(vedlegg 4). 

Du skal lage 2 drinker (hvilke to drinker får dere vite på informasjonsmøte dagen før).  
Du har 10 min på mice en Place, pluss 10 min på å lage drinkene. 
Totaltid 20 min.   

• I tillegg vil det bli en gjenkjenningsoppgave, basert på utstyr og råvarer. 
 

kL. 09:30 – 11:00/kl. 14:30 – 16:00. 
DEL 3 

• Service starter med at du får tildelt 4 gjester.  
Du skal ønske de velkommen og servere en aperitiff. 

• Etter aperitiff og småprat blir gjestene satt til bordet av dere.  
• Du gjennomfører deretter sørvis etter egen kjøreplan og mice en place.  
• Du starter med å servere en suppe. 
• Til hovedrett skal det transjeres lammecarrè ved bordet, Russisk servering (vedlegg 2). 
• Til dessert skal det flamberes Crêpes Suzette. (vedlegg 3) 
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3. VEILEDNING OG INSTRUKS TIL DELTAKERNE 
I vedleggene finner dere oppskrift og fremgangsmåte på alle rettene (unntatt suppen), drinker og 
servietter. Dere blir bedømt på om dere følger oppskrift og fremgangsmåte.  

• På informasjonsmøte 25.04.18. kl. 14.00 – 15.00, dagen før konkurransen kommer vi til å gå 
igjennom alt fra A til Å slik at dere er trygge på alle oppgavene, her gjelder det å følge nøye 
med. Ta gjerne med noe å skrive på.  
Det blir gitt en obligatorisk HMS gjennomgang av alt utstyr og lokaler i forhold til rømningsveier 
ol. 

• I tillegg vil det bli muligheter for spørsmål og eventuelt hvilken gruppe/tidspunkt du skal starte. 
• Uniform:  

Det forventes at dere stiller i servitøruniform, valgfri farge på skjorte, slips eller sløyfe og svarte 
pensko. Uniform er en viktig del av faget og personlig hygiene (hår, negler, passende sko osv.) 
blir bedømt. 

• Pynt:  
Det er ikke noe tilgjengelig pynt til bordene i konkurranselokalet (eks. lysestaker, blomster ol.). 
Det er mulig for deltageren å ta med seg en «grønnkasse» med pynt. 

 

 

4. NØDVENDIG MATERIELL OG UTSTYR FOR Å KUNNE LØSE OPPGAVEN 
Skjære/transjeringsfjøl, flamberingsutstyr, hvite tøy servietter og duker til bruk under konkurransen 
er tilgjengelig i konkurranselokalet, men det er mulig å ta med eget utstyr hvis det er ønskelig  

(se kulepunkt nr. 4 ovenfor). 

Håndverktøy forventes at hver enkelt deltager har med selv (transjerings kniver ol.). 

Bord til oppdekking: Rundt bord for 4 personer 120 cm. i diameter og servicebord 80 x 120 cm. 
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5. VURDERINGSKRITERIER OG VURDERINGSSKJEMA 
 Gjennom arbeidet i konkurransen skal du:  
 

• Synliggjøre kunnskaper og ferdigheter. 
 

• Vise gjennom arbeid at du behersker vektlagte kompetansemål  
 

• Være selvstendige og ta ansvar for oppgaven (vurderingskriteriene)  
 

• Oppnå faglig kvalitet på produktene som produseres 
 

• Ta vare på personlig-, produksjons- og næringsmiddelhygiene i følge lover og forskrifter 
 

 
 

Kompetansemål fra VG2 kokk- og servitørfag som vektlegges: 
 

RÅVARER OG PRODUKSJON  

• planlegge, gjennomføre og vurdere eget arbeid  
• kvalitetsvurdere, oppbevare og behandle råvarer på faglig, etisk og ressursmessig forsvarlig 

måte  
• tilberede og presentere tradisjonelle nasjonale og internasjonale retter, og menyer på 

kreativ og estetisk måte  
• praktisere god personlig hygiene, produksjonshygiene og godt renhold i samsvar med 

gjeldende regelverk  
• gjøre rede for forebygging av matbårne sykdommer og drøfte konsekvenser av dårlig 

hygiene  
 

KOSTHOLD, ERNÆRING OG HELSE  
 

• drøfte sammenhengene mellom, kosthold, ernæring, levevaner og helse og gjøre rede for 
tiltak som kan bedre folkehelsa  

• gi råd om daglig kost og spesialkost  
 

SERVERING, BRANSJE OG MILJØ  
 

• klargjøre lokaler og foreta oppdekking og servering  
• forberede måltider som bidrar til helse, velvære og sosialt samkvem  
• drøfte hva god service, bruker- og gjestebehandling er, og vise dette i praksis  
• presentere, anbefale og servere mat og alkoholfrie drikkevarer  
• bruke egnede maskiner og egnet utstyr i serveringsarbeidet  
• tilberede varme og kalde retter og drikker i serveringslokalet, anrette og servere dem  
• bruke relevant faguttrykk  
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Vurderingsskjema  
se vedlegg 5. 





























Alkoholfrie drinker 
Amazonas 
8,0 cl. Ananas jus 
8,0 cl. Appelsinjus 
4,0 cl. Friskpresset sitron 
4,0 cl. Pasjonsfruktsirup 
 
Drinken shakes og siles over i highball-glass med is.  
 

Texas Virgin 
10 cl. Tomat jus 
2 cl. Frisk limejus 
2 cl. BBQ-Saus 
3-5 dråper Tabasco 
2 dasher Worshestershire sauce 
Nykvernet pepper etter ønske 
 
De tre første shakes. Tømmes over i et highball glass med is. Tilsett resten og rør rundt. 
 

Apple Frazzle 
8 cl. Eplenektar 
1,5 cl. Friskpresset limejus 
1 dash sukkerlake 
Club Soda 
 
Shake de tre første ingrediensene og sil over i glasset. Topp med soda. 
Serveres i highball glass med is. 
 

Apple Rose 
2 cl. Bringebærsirup 
6 cl. Eple jus 
Bitter Lemon 
 
Bygges i ett highball glass med isbiter. 
 



 

 

Virgin Mojito 
10 mynte blad 
3 cl. Limejus 
1,5 ts fint sukker 
Club Soda 
 
Mynte, limejus og sukker mudles. Tilsett knust is. Rør. Topp med soda. 
 

Olsen Driver 
3 cl. Limejus cordial 
5 cl eplemost 
7 cl ingefærøl 
Farris 
 
Bygges i ett highball glass. Toppes med Farris. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

Uniform og 
Hygiene 
 

      

God personlig 
hygiene, langt hår satt 
opp 
1P 

 
 
 
 

     

Ikke mye make up, 
smykker, parfyme 
1P 

 
 
 
 

     

Ren uniform 
1P 

 
 
 
 

     

Passende uniform til 
sitt bruk 
1P 

 
 
 
 

     

Passende sko til sitt 
bruk 
 
1P 

 
 

     

TOTAL               / 5 
 

      



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

Borddekking / mice 
en place 

      

Duk lagt riktig vei på 
bordet, symmetri 
1P 

 
 
 
 

     

Stoler satt korrekt I 
forhold til bord 
1P 

 
 
 
 

     

Korrekt brettet serviett og 
rett plassert, korrekt 
plassert og polert bestikk 
og korrekt plassert og 
polert glass 
7P 

 
 
 
 

     

Korrekt symmetri på 
blomster og annen dekor 
3P 

 
 
 
 

     

 
Ferdig til tiden 
3P 

      

 
Organisert servicebord 
2P 

 
 
 
 

    
 

 

 
Drikke til kjøling 
3P 

      

TOTAL                / 20 
 

      



 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

Mottak av gjester, 
presentasjon  

      

Setter gjesten til bords, 
tar ut stolen 
1P 
 

 
 
 

     

Tar servietten ned fra 
bordet og legger på 
gjesten 
1P 

      

Presenterer meny 
3P 

 
 
 

     

TOTAL                / 
5 
 
 
 

      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 
 

 
5 

 
6 

Transjering 
 

      

mice en place 
1P 

 
 
 

     

Korrekt teknikk for 
transjering 
2P 

      

Størrelsen på 
porsjonen 
2P 

 
 
 

     

Hygiene 
1P 

 
 
 

     

Effektivitet 
2P 

 
 
 

     

Endelig presentasjon 
2P 

 
 
 

     

TOTAL          / 10 
 
 

      



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 
 

 
5 

 
6 

Flambering 
 

      

mice en place 
1P 

 
 
 

     

Korrekt teknikk for 
flambering 
1P 
 

      

Størrelsen på 
porsjonen 
1P 

 
 
 

     

Hygiene 
1P 

 
 
 

     

Effektivitet 
1P 

 
 
 

     

Smak 
3P 

 
 
 

     

Endelig presentasjon 
2P 

 
 
 

     

TOTAL      / 10 
 
 

      



 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 
 

 
5 

 
6 

Service 
 

      

Korrekt serveringsteknikk 
6P 

 
 
 

     

Korrekt ryddeteknikk 
3P 

 
 
 

     

Kontinuitet I serveringen 
2P 

 
 
 

     

Påfyll og servering av vin 
og vann under måltidet 
7P 

 
 
 

     

Effektivitet I serveringen 
2P 

 
 
 

     

Servicebord under service 
Ryddig / uryddig 
2P 

 
 
 

     

Fjerne glass/salt & 
pepper, porselen under 
service 
3P 

 
 
 

     

Gjestekontakten under 
service 
5P 

 
 
 

     

TOTAL             /30 
 

      



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
Deltager 
 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 
 

 
5 

 
6 

Bar 
 

      

mice en place 
1P 

 
 
 

     

Korrekt teknikk 
 
1P 

      

Riktig fremgangsmåte 
1P 

 
 
 

     

Hygiene 
1P 

 
 
 

     

Effektivitet 
1P 

 
 
 

     

Smak 
3P 

 
 
 

     

Endelig presentasjon 
2P 

 
 
 

     

TOTAL         / 10 
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