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Matbransjens Opplaringskontor

25 ar med muligheter, vekst og fellesskap

| over 25 ar har Matbransjens Opplaringskontor
vaert en derapner for unge og voksne som gnsker
fagoppleering i Matbransjen Innlandet. Tenk deg a
veere en del av en bransje som produserer 30 % av all
mat i Norge! Hos oss far du ikke bare kunnskap, men
ogsa et sterkt fellesskap og spennende muligheter.
Oppleeringskontoret har fulgt utviklingen tett - fra

de farste laerlingene i 2000 til dagens mangfoldige og
innovative bransje.

Du far stotte gjennom hele laeretiden, enten du
akkurat har valgt utdanningsvei eller gnsker a ta

fag- eller svennebrev som voksen. Vi samarbeider

tett med bade sma handverksbedrifter og store
industrikonsern, og sammen bidrar vi til & utvikle
dyktige fagfolk og ledere for fremtiden. Hos oss er du
alltid i fokus - du far individuell oppfelging, veiledning
og hjelp til a finne din vei. Uansett om du dremmer om
a jobbe med mat, teknologi eller industrifag, finnes det
en plass for deg i matbransjen!



Matbransjen
Innlandet

En region med store
muligheter, hvor vi
produserer 30 % av Norges

mat!

Innlandet er et matfylke med bade sma og
store aktarer. Her finner du tradisjonsrike
handverksbedrifter, innovative industrikonsern og
et mangfold av arbeidsplasser. Du blir en del av
en bransje som verdsetter samarbeid, utvikling og
fellesskap.

Gjennom vart opplaeringskontor far du tilgang til
bransjens kompetanse og erfaring. Tallene viser at
stadig flere velger matbransjen som karrierevei.
Bli med pa reisen du ogsa!




Mangfold og muligheter
- Din vei, dine valg

Oppdag alle mulighetene i matbransjen

Matbransjen byr pa et unikt mangfold! Her finner du alt fra sma, tradisjonsrike
handverksbedrifter til store, moderne industrier hvor teknologi og innovasjon star
i sentrum. Kanskje har du hert om noen som startet som kjgttskjserer og har blitt
fabrikkdirekter? Det er nettopp slike historier som inspirerer - og viser at alt er
mulig!

Du blir en del av en bransje som tar baerekraft, likeverd og mangfold pa alvor.
Vi forvalter naturressurser, satser pa fornybar energi og skaper produkter du
kienner fra hverdagen. Enten du vil jobbe med ravarer, utvikle nye produkter eller
representere kjente merkevarer, har du utallige muligheter. Bransjen trenger
mange ulike fagfolk - det er plass til deg, uansett bakgrunn og interesse!







Matfag

- Skap matglede og stolthet

Velg et fag med smak og mening

Matfagene gir deg spennende arbeidsdager, dyktige kollegaer og
muligheten til & sette ditt eget preg pa norsk matproduksjon. Kanskje
du ser for deg en fremtid som pelsemaker, slakter eller kjottskjeerer?
Eller kanskje du vil jobbe som prosessoperategr i matindustrien, med

ansvar for produksjonen av mat vi alle kjenner?

Matfagene omfatter ogsa ferskvare, kokk, konditor og baker. Her
kan du jobbe i alt fra dagligvarebutikker til restauranter, kantiner
og catering. Du far praktisk erfaring, laerer av de beste og blir
en viktig del av et yrkesfaglig fellesskap. Med matfag far du

muligheten til & glede andre - hver eneste dag!
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Finn din vei
blant matfagene!
Kjottfagene

Vil du lzere a lage mat fra bunnen av? | kjgttfagene kan
du bli pelsemaker, slakter eller kjattskjaerer. Her far

du jobbe med ravarer, lzere handverkstradisjoner og
bidra til at folk far trygg og god mat pa bordet. Du far
varierte dager og blir en viktig del av matproduksjonen
i Norge.

Industriell matproduksjon

Er du nysgjerrig pa hvordan maten produseres i stor
skala? Her laerer du hvordan ulike matvarer blir til,
fra ravare til ferdig produkt. Du far innsikt i moderne
produksjon, teknologi og kvalitetssikring - og du blir
sentral i a sikre trygg matproduksjon og at kjente
merkevarer holder hgy kvalitet.

Ferskvarehandler

Som ferskvarehandler blir du ekspert pa ferske ravarer
i butikk. Du far jobbe med alt fra fisk og kjott til ost

og ferdigmat. Her hjelper du kunder, gir tips om
tilberedning og serger for at disken alltid ser fristende
ut. Perfekt for deg som liker service og matglede!

Kokk

Drgmmer du om 4 lage mat som begeistrer andre?
Som kokk far du bruke kreativitet og kunnskap til
trylle frem nye retter. Du kan jobbe pa restaurant, i
kantine eller med catering - og hver dag byr pa nye
smaksopplevelser og utfordringer.

Ernaeringskokk

Vil du lage mat som bade smaker godt og er sunn?
Som ernaringskokk lager du naeringsrike maltider pa
kantiner og storkjekken. Du far jobbe med kosthold og
helse, og bidrar til & gjere en forskjell for mange.

Konditor

Har du sans for detaljer og elsker sgtsaker? Som
konditor lager du kaker, desserter og bakverk som
setter prikken over i-en pa enhver anledning. Her
far du utvikle kreativiteten din og lage fristelser som
gleder bade gye og gane.

Baker

Er du morgenfugl og liker du lukten av fersk bakst?
Som baker lager du bred, boller og kaker fra bunnen
av, og serger for at folk far en god start pa dagen. Du
lzerer om tradisjoner og nye teknikker, og far jobbe
bade selvstendig og i team.
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Teknologifagene
star sentralt i
matbransjen

Automatiker

Liker du teknologi og problemlgsning? Som automatiker
sgrger du for at maskiner og automatiske systemer i
matindustrien virker som de skal. Du far jobbe med
installasjon, vedlikehold og feilsgking - og blir en viktig
brikke i moderne matproduksjon.

Industrimekaniker

Vil du holde maskinene i gang? Som industrimekaniker
vedlikeholder og reparerer du utstyr og maskiner i
matindustrien. Du laeerer om mekanikk, feilsgking og far
en variert arbeidshverdag med mye ansvar.

Produksjonstekniker

Er du opptatt av effektivitet og kvalitet? Som
produksjonstekniker jobber du med & forbedre
produksjonsprosesser og serge for at alt gar som
det skal. Du far innsikt i bade teknologi, ledelse og
problemlgsning.

Laboratoriefag

Vil du sikre at maten vi spiser er trygg? | laboratoriefaget
leerer du a analysere og kontrollere matvarer. Du
jobber med prevetaking, kvalitetssikring og far
spisskompetanse som er etterspurt i bransjen.

Logistikkfaget

Har du sans for orden og liker & ha kontroll? Som
logistikkoperater sgrger du for at varer kommer dit
de skal, til rett tid og i rett mengde. Du jobber med
transport, lager og logistikk - og er avgjgrende for at
hele verdikjeden fungerer.

Kjemiprosessfaget

Er du fascinert av prosesser og teknologi? Som kjemi-
og prosessoperatgr styrer du produksjonen av mat og
drikkevarer, overvaker prosessene og sikrer kvaliteten.
Du far ansvar og innsikt i hvordan sma detaljer gir store
resultater.




Din
utdanningsvei

- Mange muligheter videre
Bygg videre pa dremmen din!

Nar du velger en utdanning i matbransjen, apner du deren til mange
spennende muligheter. Kanskje du vil bygge pa med fagskole eller
hgyere utdanning etter lseretiden? Du kan spesialisere deg, ta
lederutdanning eller fordype deg innen teknologi og innovasjon.

Hos oss far du veiledning og statte til a finne den veien som passer
deg best. Du kan kombinere praksis med teori, og du far verdifull
erfaring som gir deg et fortrinn i arbeidslivet. Uansett hva du
dremmer om, er matbransjen et sted hvor du kan vokse,
utvikle deg og finne din egen vei videre!



Les mer om
vare laereplasser!




Kurs og samlinger i laeretiden

- Samhold og leering

Et fellesskap hvor du vokser

Som lzerling i matbransjen far du mye mer enn bare opplaering. Du blir en del av et sosialt og inkluderende
fellesskap! Vi tilbyr en rekke kurs og samlinger hvor du mater andre lzerlinger fra ulike bedrifter og fagomrader. Her
bygger du nettverk, far nye venner og leerer av hverandre.

Du far tett oppfelging gjiennom samtaler, vurderinger og veiledning - alt for at du skal lykkes med fag- og
svenneprgven. Samtidig er det alltid rom for sosiale aktiviteter, samarbeid og felleskap. Her blir du sett, hart og
heiet fram - sammen skaper vi de beste forutsetningene for din fremtid!




Vi folger deg opp

- Trygghet og utvikling gjiennom
hele lzeretiden

Du far jevnlige samtaler og vurderinger, slik at du alltid vet hvor du

star og hva du trenger a jobbe med. Vi har tett samarbeid mellom

lzerling, instrukter og oppleeringskontor, og serger for at du far den
oppfelgingen du trenger.

Vi tror pa apenhet, dialog og stette - og vi feirer alltid dine
milepaeler sammen med deg!







Voksenopplaering

- Nye muligheter, uansett alder

Aldri for sent a satse pa dremmen

Jobber du i matbransjen, men mangler fag- eller svennebrev? Vi tilbyr

eksamensforberedende kurs for voksne! Hos oss far du muligheten til
a kombinere arbeid med utdanning, slik at du kan ta fagbrev og styrke
din kompetanse - uansett hvor i livet du befinner deg.

Du blir en del av et inkluderende miljg hvor alle heier pa
hverandre. Med personlig oppfelging og tilrettelagt oppleering
gjor vi det mulig for deg a na dine mal. Ta kontakt, og la
oss hjelpe deg med a realisere dremmen om fagbrev!







