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Svendepreaven

Disciplin 1 — 5 deling af %z gris

15 min. til deling af % gris

Der udleveres hdndsave og knive til svendeprgverne.
Der ma ikke bruges andet vaerktgj end det udleverede.

Spidsryggen afsaves med handsav.
® Y gris deles som 5 deling. Skinke, forende (kammen afspaekkes), bryst.

Forenden deles mellem 3-4 ribben.

Skinken deles i punktet hvor haleben og nggleben mgdes.

Kammen deles fra brystet 4 cm ved 1. ribben og 7 cm ved sidste ribben.
Mgrbrad afpudses til 1905.

Bedgmmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® @konomi og salgbarhed

® Hygiejne
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Disciplin 2 — Y% gris detailopskares

1 time 45 min. til opskeering.
10 min. til mundtlig fremlaeggelse og refleksion.

Der udleveres handsave og knive til svendeprgverne.

Der mé ikke bruges andet veerktgj end det udleverede.

En halv gris udleveres

® Den halve gris skal detailopskeeres. Bilag 14 A.

Bedgmmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation
® Akkuratesse

® Jkonomi og salgbarhed
® Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 3 — opskaringsprove med kalkulation

1 time 20 min. I tiden indgar beregningen af kalkulationen.
Kalkulation/refleksion ved skaerebordet. 10 min.

Der udleveres et midterstykke og en skinke

® Brystfleesket deles i slag m/3 ben, stege og kogeside.
® 1 stk. skinke udskaeres til USA skinken 1233.
® 1 stk. midterstykke udskeeres til 1669-Bilag 6.

e Der udarbejdes kalkulation pa begge skaeringer, USA skinken 1233 og midterstykke 1669.

Bedgmmelse af udskaring sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:
Skaereprgve

® Akkuratesse
® @konomi og salgbarhed

e Helhedsforstéelse for opgaven

Fremlaeggelse og reflektion

e o Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed

® o Mundtlig preesentation
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Disciplin 4 — Svendeprgvepakker til lodtraekning

1 time til opskaeering.

Pakke 1

Der udleveres 1 skinke og 1 stk. midterstykke.

® Skinken udbenes og af sveeres og deles i alle muskelgrupper (USA skinke) Bilag 7.

® Midterstykket detailudskaeres. Udskeeringen er fri.
Bedgmmelse:

e Akkuratesse
® Jkonomi og salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Pakke 2

Der udleveres 1 stk. midterstykke og 1 stk. skinke.
Derefter max. 5 min. til praesentation/refleksion af produkterne.

e 1 midterstykker forberedes til salt efter skaerebeskrivelse (bilag 1 hele midterstykket).

® 1 skinke opskeeres til salt efter opskeeringsbeskrivelse (bilag 2).
Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® @konomi og salgbarhed
® Helhedsforstéelse

® Hygiejne
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Pakke 3

Der udleveres 2 stk. kam og 1 stk. skinke

® 1 stk. kam udbenes og tilskaeres til 1669-Bilag 6.

® 1 stk. kam udbenes og tilskaeres til 1660-Bilag 5.

® 1 skinke detailudskeeres. Skinken skaeres salgbart efter eget gnske. Eleven bliver spurgt ind til valg af
udskeering. Se evt. bilag 14. A- 14. B eks. Snitzler, stege, tern mv.

Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® @konomi og salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne
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Disciplin 5 — Fremlaeggelse af case

Refleksion og mundtlig fremlaeggelse af case.
15 min.

Eleven har to temaer hvoraf et tema veelges til mundtlig fremlaeggelse.

Tema:

1. Samfundsforstaelse/Beeredygtighed
2. Ergonomi/Arbejdsmiljg

Bedgmmelse:

® Sammenhang imellem teori og praksis
® Overblik og forstaelse for processerne
® Strukturering i fremlaeggelsen

® Refleksion
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Bilag 1 — Skinke til saltning

Skeaerebeskrivelse

e Udbenet bund af skinke med sveer, yderlar, lartunge, lasemuskel, lys og mark hoftekad.

e Bunden tilskeeres, s muskulatur er plan, (kransekgd og lasemuskel) og trimmes for fedt mellem
lartunge og lasemuskel, ben og brusk rester fjernes, sveer tilskaeres sa den flugter med muskulaturen.

e Klump afskeeres i hinden med sveer pa, svaeren skal deekke klumpens stgrrelse.
e Klump trimmes for fedt og blodare indevendigt, samt brusk.

e Inderlar afskaeres i hinden.

e Inderlarskappe fiernes og trimmes for fedt.

e Inderlaret trimmes for fedt, blodare og evt. brusk.

e® Skanken afskeeres, trimmes for fedt og senespidser.
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Bilag 2 — Midterstykke salt (Backs og Streaky)

Skeerebeskrivelse

Ribben underskaeres, uden snit i underleeggende muskulatur.

Fladben afskeeres enkeltvis, uden snit i underleeggende muskulatur.
Spidsrygsrester afskaeres enkeltvis, uden snit i underleeggende muskulatur.
Ingen ben og brusk rester efterladt.

Midterstykket deles i Backs og Streaky, med mal 7cm ved farste ribben, 9cm ved sidste ribben.
Backs og Streaky afsvaeres pa afsvaeringsmaskine, Backs skal fremtreede med 8mm fedt.
Streaky tilskeeres i slagende, hvor fgrste muskel spidser ud.

Bugstrimmel afskeeres.
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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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