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Svendeprave butik/delikatesse

Disciplin 1 — Pakke 1

2 timer 15 min.

® Der udleveres 1 skinke, 1 midterstykke og 1 okseinderlar

Disciplin 1: Detailudskaering af skinke, midterstykke og okseinderlar u/kappe

Derefter maks. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstaelse for kalkulationsopgaven.
Bedeommelse af udskeering sker efter praesentationen.

1. Skinken detailopskeeres efter opskaeringsbeskrivelse (bilag 2).
2. Midterstykket: frivillig detailudskaering.

3. Okseinderlar: frivillig detailudskeering.
Kalkulationsarket er forhdndstrykt, og der kalkuleres ved skaerebord.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskeeringer laegges salgsklart p bordet. Eleven praesenterer sine udskaeringer og udvaelger
1 eller 2 produkter med fokus p3 tilberedningsmuligheder/tilbehgr mv. Skuemestrene har
mulighed for at stille opklarende spsrgsmal til elevens praesentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

® Forstéelse for kalkulationsopgaven og korrekthed
® @Qkonomiog salgbarhed

e Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 1 — Pakke 2

2 timer 15 min.

® Derudleveres 1 skinke, 1 midterstykke og 1 oksetyksteg

Disciplin 1: Detailudskeaering af skinke, midterstykke og oksetyksteg

Derefter maks. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstéelse for kalkulationsopgaven.
Bedeommelse af udskeering sker efter praesentationen.

1. Skinken: frivillig detailudskaering. Kalkulationsarket er forhandstrykt, og der kalkuleres ved skaerebord
2. Midterstykket: detailopskaeres efter opskaeringsbeskrivelse (bilag 1)

3. Tyksteg: frivillig detailudskeering

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskeeringer leegges salgsklart pa bordet. Eleven praesenterer sine opskaeringer og udvaelger
1 eller 2 produkter med fokus pa tilberedningsmuligheder/tilbehgr mv. Skuemestrene har
mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

e Forstdelse for kalkulationsopgaven og korrekthed
e Jkonomi og salgbarhed

e Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 1 — Pakke 3

2 timer 15 min.

® Derudleveres 1 skinke, 1 midterstykke og 1 unghane ca. 1,8 kg.

Disciplin 1: Detailudskaering af skinke, midterstykke og unghane

Derefter maks. 10 min. til preesentation/refleksion af produkterne og forstéelse for kalkulationsopgaven.
Bedeommelse af udskeering sker efter praesentationen.

1. Skinken: frivillig skaerebeskrivelse

2. Midterstykket: detailopskaeres efter opskaeringsbeskrivelse (bilag 1)
Kalkulationsarket er forhdndstrykt, og der kalkuleres ved skaerebord

3. Unghane: frivillig detailudskaering

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskeeringer laegges salgsklart pd bordet. Eleven praesenterer sine opskaeringer og udvaelger
1 eller 2 produkter med fokus p3 tilberedningsmuligheder/tilbehgr mv. Skuemestrene har
mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation.

Bedgmmelse:

® Mundtlig praesentation

® Akkuratesse

® Forstéelse for kalkulationsopgaven og korrekthed
e @konomiog salgbarhed

e Helhedsforstaelse

e Hygiejne
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Disciplin 2 — To go og convenience

Disciplin 2 bestar af to opgaver.

Samlet tid for begge opgaver: 2 timer

Der skal benyttes kgd fra disciplin 1.

Disciplin 2A - To go

Der skal fremstilles en to go-ret for én person. Der skal benyttes kad fra disciplin 1.

Disciplin 2B - Convenience

Der fremstilles to identiske convenience-retter, til én person, der skal preesenteres samtidigt —én i
salgsklar udgave og én som feaerdigtilberedt.

— Tilberedningstid for kunden ma maks. vaere 30 min.

- Der ma benyttes ingredienser fra basisravarelisten. (Se bilag)

Convenience og to go-retten bedemmes hver iseer som to selvstaendige opgaver.

Bedgmmelse:

Mundtlig praesentation

Madspild (alt afpuds, gransagsrester mv. laegges i box til gennemsyn ved fremlaeggelsen)
Kreativitet

Smag

Prisfastseettelse

Portionering

Orden og hygiejne

Salgbarhed
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Disciplin 3 — Almene feerdigheder
45 min.

Samlet tid: 45 min. Der indgar 5. min. mundtlig praesentation.
Til alle pakkerne udleveres en kurv med arstidens gransager.

Du skal tilberede og anrette en vegetarret af arstidens Kurvens indhold:
udleverede grgnt til to personer.
Forar: Efterar:
Din praesentation skal anrettes pa tallerken. ® Rabarber ® Graeskar
® Spidskal e Grgnkal
Der vil veere basisravarer til radighed. Se bilag 3. e Radiser e Broccoli
e Forarsleg ® Rgdbeder
e Fennikel e Huvidkal
e /rter
® Asparges

m Forret af laksefilet serveret med kold mayonaisedressing

Du skal fremstille og anrette en forret til to personer. Kurvens indhold:
Du bestemmer selv, om den skal preesenteres varm eller kold.

o Laksefilet
Den skal praeesenteres i emballage klar til salg i en butik/ e Salat (pynt)

afdeling, der behgver ikke vaere lag pa ved praesentationen.

Der er basisravarer til radighed. Se bilag 3.
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m Tykstegshgaf med sauce til én person

Du skal servere en mediumstegt tykstegsbef pa 175 g, Kurvens indhold:
med tilbehgr og valgfri hjemmelavet sauce.

® Madagaskarpeber
Tallerkenanrettes. ® Whiskey

® Broccoli
Der er basisravarer til radighed. Se bilag 3.

Pakke 4 Kartoffelret

Du skal fremstille en varm kartoffelret til to personer Kurvens indhold:
og en kold kartoffelret til to personer.

® Kogte, kolde kartofler
Anrettes i skéle eller salgsbar emballage. ® Porrer

Der er basisravarer til radighed. Se bilag 3.

m Ret af hakket svinekgd med tilbehgr til to personer

Du f&r udleveret hakket svinekad. Kurvens indhold:

Du portionerer, fremstiller og anretter en valgfri ret e Hakket gris
til to personer med tilbehgr og evt. sauce. e Chilli

® Ris
Der er basisravarer til radighed. Se bilag 3. e Rasp
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Pakke 6 Ret af hakket oksekgd med tilbehgr til to personer

Du far udleveret hakket oksekad. Kurvens indhold:
Du portionerer, fremstiller og anretter en valgfri ret Hakket oksekad
1 d&se sorte bgnner
Mark chokolade
Chilli

til to personer med tilbehgr og evt. sauce.

Der er basisravarer til radighed. Se bilag 3.

Du bliver vurderet p&:

® Anretning

® Smag

® Akkuratesse
® Kreativitet
® Hygiejne

® @konomi

® Salgsbarhed
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Disciplin 4 — Salg og kundebetjening

15 min

Oppyntning af disken foretages ud fra moderne oplaeg i butik — standardisering udelades.
Convenience-produkter skal indga.

Der skal forefindes et sortiment af f.eks. mejeriprodukter, kglekonserves, helkonserves, dybfrost samt
drikkevarer, sa eleven har mulighed for at skabe et mersalg.

Elevens praestation vurderes pa:

® Personlig fremtoning

® Hygiejne

® Vare kendskab

® Mersalg

® Viden om tilberedning af udvalgte retter
® Portionering

® Betjening af vaegte

® Kendskab til tilseetningsstoffer og allergener

Eleverne pynter selv diskene og klarggr selv butikken. Skuemestre fungerer som kunde i en salgssituation men
vil ogsa spgrge ind til selve procedurerne for fremstilling af produkterne.

Gourmetslagterspeciale / Butik og delikatesse
1. AUGUST 2024



Bilag 1 - Skarebeskrivelse for midterstykket

Skaerebeskrivelse for midterstykket

® Kammen deles i tre stykker

® Stykket mod nakkeenden ridses til flaeskesteg, tangenter fjernes, og kamben afskeeres saledes,
at den bl hinde bibeholdes

® Midterste stykke afsveeres, og der skeeres ens starrelse koteletter uden ben

® Frivillig udskeering af kamstykket mod skinkeenden

® Slaget tilskeeres med tre ben til mager rullepglse, og afsveeres, sa den er med hvidt spaeklag
® Ribben udtraeekkes med hele hinder

® Stegesiden skeeres til fleesk i skiver uden brusk

® Kogesiden ridses til ribbensteg

® Bugstrimlen og spidsben skeeres fra

® Sortering af resten

® Affald: smakead, sveer og fedt

Bilag 2 - skerebeskrivelse for skinke detail

Skaerebeskrivelse for skinke detail

e Inderlaret skeeres til schnitzler

® Yderlaret skeeres i tern og strimler

® Culotte afsveeres med ens fedtlag der ridses. Senen skaeres fra
® Tyksteg skeeres til steaks

® Skanken afskeeres hel og ridses i tern

® Frivillig udskeering af resten

® Sortering af resten

e Affald: smakad, sveer og fedt
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Bilag 3 - Basisravareliste

oo R g

e Hvidlag ® Peberfrugt e /bler
e log ® Tomat ® Appelsin
e Gulergdder ® Persillerod e Lime
@ Diverse krydderurter + karse e Selleri e Citron
e Kartofler ® Salat ® Avocado
® Champignon e Blomkal

® Bacon

® Torret spegeskinke

e Honning ® Kapers ® Parmesanost

® Sennep/dijonsennep ® Kokosmeelk ® Mozzarella

e Flaede tomater ® Asparges pa dase ® Salatost

® Tomatpuré ® Drueagurker @ Danablu

e Oliven ® Diverse krydderier ® Flgdeost naturel

® Olie ® Sukker ® Creme fraiche 18% og 38%
® Butterdej ® Mel ® Flagde

® Soltgrrede tomater ® Perlebyg ® Melk

e Valngdder ® Linser ® Ymer

® Mandler o Filodej e kg

e Hasselngdder ® Rispapir ® Pasteuriserede hvider

® Pinjekerner o Kikeerter ® Pasteuriserede blommer
® Soja ® HPsauce ® Smgr

® Bouillon ® Geer ® Margarine

e Eddiker (forskellige slags) ® Bagepulver

® Rgd- og hvidvin
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Slagterfagets Feellesudvalg

Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kgbenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk

slagterfaget.dk
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