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Svendeprave - Poalsemager/Foradler

Disciplin 1-2. Pakke 1. Opskeering

® Der udleveres en % gris og en oksetykkam

Disciplin 1: Grovopskaering efter skaerebeskrivelse (35 min.)

Grovopskeering efter skeerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedommelse skal ske inden start af disciplin 2.

Disciplin 2: Produktionsopskaering af skinke og midterstykke til salt og
detailudskaering af oksetykkam (2 timer)

Derefter max. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstaelse for kalkulationsopgaven.
Bedommelse af udskaering sker efter praesentationen.

1. Midterstykket produktionsopskeeres til salt efter skeerebeskrivelse (Bilag 2).

2. Skinken produktionsopskeeres til salt efter skeerebeskrivelse (Bilag 3), og der udarbejdes
kalkulation pa& midterstykket. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skaerebord

3. Oksetykkam: detailsudskeering efter skeerebeskrivelse (Bilag 4)

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

* Smdkedssorteringer skal ske ud fra produktionsegnethed

Alle udskaeringer laegges til skue pa bordet. Eleven praesenterer sine udskaeringer og udvaelger
1 eller 2 udskeeringer fra tykkammnen med fokus pa tilberedningsmuligheder/tilbehgr mv.
Skuemestrene har mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

® Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
® Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 1-2. Pakke 2. Opskaring

® Der udleveres en % gris og en okseklump

Disciplin 1: Grovopskaering efter skaerebeskrivelse (35 min.)

Grovopskeering efter skeerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedemmelse skal ske inden start af disciplin 2.

Disciplin 2: Produktionsopskaering af skinke og midterstykke til salt og
detailudskaering af okseklump til salg (2 timer)

Derefter max. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstaelse for kalkulationsopgaven.
Bedgmmelse af udskzering sker efter praesentationen.

1. Midterstykket produktionsopskaeres til salt efter skeerebeskrivelse (Bilag 2), og der udarbejdes
kalkulation p& midterstykket. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skeerebord.
2. Skinken produktionsopskaeres til salt efter skeerebeskrivelse. (Bilag 3)

3. Okseklump: detailsudskeering efter skeerebeskrivelse. (Bilag 5)
Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

* Smdakedssorteringer skal ske ud fra produktionsegnethed

Alle udskeeringer laegges til skue pa bordet. Eleven praesenterer sine udskaeringer og udveelger
1 eller 2 udskaeringer fra okseklumpen med fokus pa tilberedningsmuligheder/tilbehgr mv.
Skuemestrene har mulighed for at stille opklarende spgrgsmail til elevens praesentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

e Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
o Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Gourmetslagteruddannelsen — Pglsemager / Foraedler
1. AUGUST 2024



Disciplin 1-2. Pakke 3. Opskeering

® Der udleveres en % gris og et okseinderlar u/kappe

Disciplin 1: Grovopskaering efter skaerebeskrivelse (35 min.)

Grovopskeering efter skeerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedemmelse skal ske inden start af disciplin 2.

Disciplin 2: Produktionsopskaering af skinke og midterstykke til salt og
detailudskaering af okseinderlar u/kappe til salg (2 timer)

Derefter max. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstaelse for kalkulationsopgaven.
Bedgmmelse af udskzering sker efter praesentationen.

1. Midterstykket produktionsopskaeres til salt efter skeerebeskrivelse (Bilag 2), og der udarbejdes
kalkulation p& midterstykket. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skeerebord.
2. Skinken produktionsopskaeres til salt efter skeerebeskrivelse (Bilag 3).

3. Okseinderlar: detailsudskaering efter skaerebeskrivelse (Bilag 6).
Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

* Smdakedssorteringer skal ske ud fra produktionsegnethed

Alle udskeeringer laegges pa bordet. Eleven praesenterer sine opskaeringer og udveelger 1 - 2
udskaeringer far inderlaret med fokus pa forarbejdning og krydring og lignenede. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spagrgsmal til elevens prasentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

e Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
o Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 3. Pakke 1 — Bindefarsprodukter

Leverpostej og Grillpglser

2 timer. Refleksion og preesentation 10 min. Samlet tid 2 timer og 10 min.

® Alle ravarer samt krydderier mv. ggres klar indenfor den givne tid. Der ma ikke anvendes
feerdigblandinger. Skolen kan stille opskrifter til radighed. Opskriften skal vaere
tilgeengelig for skuemestrene.

® Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskaering indgar i tiden.
e Tarring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.
® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

* Der vil under processen pa farsprodukterne, skulle vises forstdelse for processerne i opskrifterne.
Ra til feerdigt produkt. Samtalen foregdr under arbejdet, hvor skuemestrene vil kunne stille
spargsmadl til forstaelsen.

Der vedlaegges en kalkulation for opgave 2. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved
arbejdsbordet.
Opgave 1: Leverpostej

e Der fremstilles leverpostej (grov- eller finhakket) efter opskrift pa 8 kg.
Til bedemmelse praesenteres en % produktion ra, og en % - produktion afbagt

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Grillpslser (Okse, gris eller kylling)

e Der fremstilles Grillpglser efter opskrift pa 8 kg.

Produkter som produceres pa stokke, skal afleveres haengende pé stokke, gvrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne mé ikke anskaeres inden aflevering.

Bedgmmelseskriterier:

Ensartethed

Sortering, hakning og stopning
Kogning, afbagning og ragning
Udseende

Konsistens og smag

@konomi/svind

Mundtlig forstaelse for processerne



Disciplin 3. Pakke 2 — Bindefarsprodukter

Pate og Klassisk frankfurter

2 timer. Refleksion og praesentation 10 min. Samlet tid 2 timer og 10 min.

® Alle rdvarer samt krydderier mv. ggres klar inden for den givne tid. Der ma ikke anvendes
feerdigblandinger. Skolen kan stille opskrifter til radighed. Opskriften skal vaere
tilgeengelig for skuemestrene.

@ Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
e Tarring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.
® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

* Der vil under processen pa farsprodukterne, skulle vises forstdelse for processerne i opskrifterne.
RA til ferdigt produkt. Samtalen foregdr under arbejdet, hvor skuemestrene vil kunne stille
sporgsmdl til forstdelsen.

Der vedlaegges en kalkulation for opgave 2. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved
arbejdsbordet.

Opgave 1: Paté: Okse, gris eller fjerkrae

e Der fremstilles paté efter opskrift pa 4 kg.
Til bedgmmelse praesenteres en ¥ produktion rd, og en % - produktion afbagt

@ Herudover afpyntes 1 paté. Al pynt skal vaere daekket af sky

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Klassisk frankfurter
e Der fremstilles klassiske frankfurtere efter opskrift pa 8 kg.

Produkter, som produceres pa stokke, skal afleveres haengende pa stokke, gvrige produkter afleveres
pa bord/skeereplanke. Produkterne ma ikke anskaeres inden aflevering.

Produkter som produceres pa stokke, skal afleveres haengende pa stokke, gvrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne mé ikke anskaeres inden aflevering.

Bedgmmelseskriterier:

Ensartethed

Sortering, hakning og stopning
Kogning, afbagning og ragning
Udseende

Konsistens og smag

@konomi/svind

Mundtlig forstaelse for processerne



Disciplin 3. Pakke 3 — Bindefarsprodukter

Leverpglse og Koge/palaegspealse

2 timer. Refleksion og preesentation 10 min. Samlet tid 2 timer og 10 min.

® Alle ravarer samt krydderier mv. ggres klar inden for den givne tid. Der ma ikke anvendes
feerdigblandinger. Skolen kan stille opskrifter til radighed. Opskriften skal vaere
tilgeengelig for skuemestrene.

® Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskaering indgar i tiden.
e Tarring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.
® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

* Der vil under processen pa farsprodukterne, skulle vises forstdelse for processerne i opskrifterne.
Ra til feerdigt produkt. Samtalen foregdr under arbejdet, hvor skuemestrene vil kunne stille
spargsmadl til forstaelsen.

Der vedleegges en kalkulation for opgave 2. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved
arbejdsbordet.

Opgave 1: Leverpglse

e Der fremstilles leverpglse (skeerefast eller smgrbar) efter opskrift pa 8 kg.

Opgave 2: Koge/pilaegspalse: Okse, gris eller kylling

e Der fremstilles koge/paleegspalse med eller uden indleeg/grov masse efter opskrift pa 8 kg.
Stoppes i kunsttarm.

Produkter som produceres pa stokke, skal afleveres haengende pa stokke, gvrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne ma ikke anskaeres inden aflevering.

Bedgmmelseskriterier:

Ensartethed

Sortering, hakning og stopning
Kogning, afbagning og ragning
Udseende

Konsistens og smag

@konomi/svind

Mundtlig forstaelse for processerne



Disciplin 3. Pakke 4 — Bindefarsprodukter

Medister og Rgget medister

2 timer 15 min. Refleksion og praesentation.

@ Alle rdvarer samt krydderier mv. ggres klar inden for den givne tid. Der ma ikke anvendes
feerdigblandinger. Skolen kan stille opskrifter til radighed. Opskriften skal vaere
tilgeengelig for skuemestrene.

® Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
e Tarring, rggning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.
® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

* Der vil under processen pa farsprodukterne, skulle vises forstdelse for processerne i opskrifterne.
RA til ferdigt produkt. Samtalen foregdr under arbejdet, hvor skuemestrene vil kunne stille
sporgsmdl til forstdelsen.

Der vedlaegges en kalkulation for opgave 2. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved
arbejdsbordet.
Opgave 1: Medister

e Der fremstilles medister (grov- eller finthakket) efter opskrift pa 8 kg.

e Til bedemmelse praesenteres medisteren ra i detailbakker og ca. 500 gr. af de 8 kg. koges til
bedgmmelse af smag og konsistens.

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Rgget medister
e Der fremstilles raget medister efter opskrift pa 8 kg. Stoppes

som ring i kunsttarm eller natur-krogtarm kal. 43-45

® Vagten pd de ragede medistre ma hgjst afvige med 5 %.

Produkter som produceres pa stokke, skal afleveres haengende pé stokke, gvrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne ma ikke anskaeres inden aflevering.

Bedgmmelseskriterier:

Ensartethed

Sortering, hakning og stopning
Kogning, afbagning og ragning
Udseende

Konsistens og smag

@konomi/svind

Mundtlig forstaelse for processerne



Disciplin 4 — Paleegsprodukter til bedemmelse

15 min. Mundtlig og teoretisk refleksion

De feerdige produkter skaeres igennem og ligges pa fad.

Spegepglse, Bacon, Rullepglse, Hamburgerryg og Kogt raget skinke.

Derudover skal leerlingen fremvise 3 egne produkter. Det er muligt for leerlingen at fremvise produkter i proces
som udelukkende bedgmmes i den mundtlige praesentation, mulig salgbarhed og vurdering pa kvalitet og

udvikling.

Der skal vedleegges en kalkulation og en varedeklaration pa et af de egne selvvalgte produkter.

Der bedgmmes pa:

Udseende

Smag

Mundtlig preesentation

Salgbarhed

Kvalitet og udvikling

Faglighed

Handvaerk

Kreativitet

Teoretisk reflektion

Processforstaelse

Fra ra til feerdig produkt

Anvendelse af hjeelpe- og tilseetningsstoffer
Lovgivning pa omradet
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Bilag 1 - Halv gris grov

Skaerebeskrivelse pa grov opskeering af % gris

® Mgrbrad med bimgrbrad afpudses.

® Bagta afskeeres/saves i stjernen.

® Skinke afskeaeres med 1 led pé halerodsbenet. Med et lodret snit og rundskeeres.

@ Spidsryg afsaves.

® Forenden afskaeres med et vinkelret snit 1 cm bag knysten. Hinden pa bovklumpen ma ikke
beskadiges.
Ben afskaeres med sa lidt ked som muligt. Afpuds blod og kirtler.
Nakkefileten skaeres ud oven pa bovbladet og holdes i hinden. Den skal afskeaeres fra trekanten
plus 1 cm og skal veere lige bred i begge ender. Fileten ma ikke beskadiges. Afpudses for blodarer,
tangenter og kirtler. Skal leegges klar til salt

e Bovlap: Sveeren fjernes og der renses for stiksar, blodarer og blodigt kad - laegges hel.
Bovenklump: Skal afskeeres til salt uden sveer med fedtkant.

® Resten af forenden udbenes, afsveeres, og sorteres i kategorierne bindefarskad, strukturked, fedt
kad/snitter.

® Fedtafpuds afsveeres, skal vaere uden kagd og sorteres i blgdt of fast spaek.

Affaldsben skal veere renset for kad. Sveer uden fedt. Blodigt kad praesenteres separat
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Bilag 2 - Midterstykke til salt

Skaerebeskrivelse pd midterstykke til salt

Kammen:

Slaget:

Brystet:

Mgrbraden:

Kammen afskeeres sa den er lige bred i nakke- og mgrbradenden Mgrbradenden
tilskaeres forbi filet max. 1 cm

Kamben og flade ribben fjernes uden snit i kamfilet

Kamfileten afsveaeres med ensartet fedtlag — dog uden fedt pa kappen - og

leegges klar til salt til hamburgerryg

Slaget tilskeaeres til mager rullepglse, afsveeres sa den er med hvidt spaek. 28 cm

Rullepglsen skal praesenteres snarret.

Benene treekkes ud med hele hinder

Bovblad fjernes fra stegesiden

Fjedreben med spidsben traekkes ud i hinden
Bugstrimlen afskaeres i kadgraensen

Brystet stroppes op og haenges klar til salt

Mgrbraden pudses fri for sglvsene, renskaeres, stroppes op og haenges klar til
salt

Resten sorters i kategorierne bindefarskad, strukturked, spegepglsekad, fedt

kad/snitter og fedtafpuds. Fedtafpuds skal veere uden kgd og sorteres i blgdt og

fast spaek
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Bilag 3 - skinke til salt

Skaerebeskrivelse pa skinken til salt

® Halerodsben og nggleben fjernes

e Klumpen skaeres ud i hinden med s& meget sveer som muligt, og med benkad.
Sveeren skal fremsta firkantet

® Tykstegen afleveres med hel sal. Halerodssenen fjernes

® Der skaeres en skinke af inder-/yderlar, l[artunge og % muskel — kirtel under muskel fjernes.

Skinken sngres eller sys

® Resten sorteres i kategorierne bindefarskgd, strukturked, spegepglsekgd, fedt kad og
fedtafpuds. Fedtafpuds skal veere uden kgd og sorteres i blgdt og fast spaek
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Bilag 4 - Oksetykkam til detailsalg

Skaerebeskrivelse for oksetykkam til detailsalg

® Der skal skeeres 2 chuckeye-steaks

® Der skal skeeres en paen gammeldags oksesteg fra enden med fileten. Den skal
veere lige bred i begge ender og skal afleveres sngrret

@ Der skal skeeres peen flatliggende grydesteg. Den skal afleveres omsngrret.

® Der skal skeeres store, ens tern til boeuf bourguignon pa cirka 5x5x5 cm

® Der skal skaeres mindre, ens tern til labskovs pa cirka 2x2x2 cm

® Dererfrivillig udskaering af resten.
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Bilag 4 - Okseklump til detailsalg

Skaerebeskrivelse for okseklump til detailsalg

® Okseklumpen skal deles ved den store sene, der skal skzeres fra.

® Der skal skaeres vengsteaks

® Der skal skeeres en paen roastbeef til palaeg. Den skal veere lige tyk i begge
ender og skal afleveres sngrret

e Der skal skeeres store, ens grilltern pa cirka 5x5x5 cm

® Der skal skeeres mindre tern til gryderetter. Man bestemmer selv stgrrelsen, de
skal bare veere ens

® Der skal skeeres wokstrimler

® Der erfrivillig udskaering af resten, og alle overskydende rester sorteres til

spegepglsekad
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Bilag 4 - okseinderlir til detailsalg

Skaerebeskrivelse for okseinderlar til detailsalg

® Der skal skaeres minutsteaks

@ Der skal skeeres en paen, tyk roastbeef. Den skal veere lige tyk i begge ender og
skal afleveres sngrret

@ Der skal skeeres benlgse fugle. De skal afleveres sngrrede

e Der skal skeeres store grilltern pa cirka 5x5x5 cm

® Der skal skeeres mindre tern til gryderetter. Man bestemmer selv stgrrelsen, de
skal bare veere ens

® Der skal skeeres wokstrimler

® Der erfrivillig udskaering af resten, og alle overskydende rester sorteres til

spegepglsekad
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