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Svendepreaven

Disciplin 1 — Slagtning af svin

Tid

1 time 5 min.
Mundtlig fremlaeggelse.
Obligatorisk prave.

Under processen skal leerlingen kunne redeggre for

e Krav til bedgvelse og bedgvelsens virkning
e Konsekvenser ved stressede dyr pa slagtningstidspunktet

e Formalet med sveerbehandling

Bedgmmelseskriterier

e Aflivning / stikning

e Korrekt hygiejnisk handtering af slagtedyret

® Oplukning, opbrystning, udtagning af pluks, blank finding og fleekning
e Korrekt aflevering af slagtedyret til veterineerkontrol

® Forstéelse og refleksion for slagteprocessen
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Disciplin 2 — Slagtning af kreatur

Ved afslapning bruges de hjeelpemidler og udstyr, der forefindes i slagtehuset.

Tid

1 time 30 min.
Tiden starter nar kreaturet ligger pa skraberen.

Under processen skal leerlingen kunne redeggre for
® @remeerkets anvendelse

Slagtet bedommelse

® EUROP klassificeringen

Bedgmmelseskriterier

® Aflivning / stikning

® Korrekt hygiejnisk handtering af slagtedyret

® Opridsning, afslagtning snitfri hud, opbrystning, udtagning af indvolde, fleekning
® Korrekt aflevering af slagtedyret til veterinaerkontrol

® Kendskab til klassificeringen
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Disciplin 3 — Detailudskeering af gris

Detailudskeaering af midterstykke eller skinke

Der traekkes lod inden start.

1 time 10 min.
Derefter max. 10 min. til praesentation/refleksion af produkterne.

Bedgmmelse af udskaering sker efter praesentationen.

1.
Midterstykke udskeeres efter skeerebeskrivelse (Bilag 1).

2.
Skinken detailudskeeres efter skeerebeskrivelse (Bilag 2).
Alle udskaeringer ligges salgsklart pa bordet.

Skuemestrene har mulighed for at stille opklarende spargsmal til elevens praesentation.

Bedgmmelse

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

® Forstdelse for opgaven og korrekthed
® Jkonomi og salgbarhed

® Helhedsforstaelse Hygiejne

Gourmetslagteruddannelsen / Svine- og kreaturslagtning
1. AUGUST 2024



Disciplin 4 — Opskeering oksepistol eller vinge

Der traekkes lod inden start.

Opskeeringen foretages ud fra opskeaeringsbeskrivelse. Bilag 3 eller 4.

Tid

1 time 40 min.

Bedgmmelse

® Akkuratesse
® @konomi og salgbarhed

o Helhedsforstaelse og hygiejne
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Bilag 1 — Skeerebeskrivelse pa midterstykket

Skaerebeskrivelse pa midterstykket

® Kammen delesi 3 stk.

e Stykket mod nakkeenden ridses til fleeskesteg, tangenter fiernes og kam-ben afskaeres saledes at den
bla hinde bibeholdes.

® Midterste stykke afsveeres og der skaeres ens stgrrelse koteletter uden ben.
Frivillig udskaering af Kamstykket mod skinkeenden.

@ Slaget tilskeeres med tre ben til mager rullepglse, afsveeres sé den er med hvidt spaek.
Ribben udtreekkes med hele hinder.

® Stegesiden skeeres til fleesk i skiver uden brusk.
o Kogesiden ridses til ribbensteg. Bugstrimlen og spidsben skaeres fra Sortering af resten.

® Affald: smakead, sveer og fedt.

Bilag 2 — Skaerebeskrivelse pa skinke detail

Skaerebeskrivelse pa skinke detail

e Inderlaret skeeres til schnitzler-den marke muskel skal fjernes inden udskaeringen.
e Yderlaret skeeres i tern og strimler.

® Culotte afsveeres med ens fedtlag der ridses. Senen skaeres fra.

® Tyksteg skeeres til steaks med eller uden fedtkant.

® Skanken afskeeres hel og ridses i tern

® Frivillig udskeering af resten
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Bilag 3 — Opskaringsbeskrivelse: Ungkvaeg — pistol grov

Grov del Opskaeringsdel

Mgrbrad Bimgrbrad afskeeres til mgrbradhoved — afpudses
Tyndstegsfilet (5 led) Udbenes og afpudses, rygsenen afskeeres 5 cm.
Hgjreb Udbenes, rygsenen fijernes og skeeres til

Oksefilet med fedkant (4 bens leengde)
Entrecotestykke uden skjoldning (4 bens leengde)

Inderl@r u/kappe Kappen til snarret grydesteg, resten til tern
Smakead 1: Max 10% fedt — og eller - Smaked 2: 10-20% fedt

Klump (4 spidser) Knaeskallen afskeeres, fiern blodarer
Rerbenshinden skal veaere hel

Yderlar Afpudses for lgst fedt

Culotte Afpudses for lgst fedt. Sglvsenen skal blive siddende pa
Halerodssenen afskeeres

Lartunge Hele hinder

Tykstegsfilet u/fedt Uden fedtskjold og sal. Salen skeeres til tern.
Smakgd 1: max 10% fedt — og eller — Smakgd 2: 10-20% fedt

Cyvette Hinder pa& undersiderne fijernes. Fedt pa ydersiden.
Muskel Stralen udskeeres — grove sener afskaeres

Skeert kad

Sméked 1 Uden fedt og sener — max 10% fedt

Sméked 2 10% fedt — 20% fedt

Rorben Afpudses
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Bilag 4 — Opskaringsbeskrivelse: Vinge af ungkveeg

Grov del Opskaeringsdel

Bov

Slag

Flankesteaks

Spidsbryst

Tyk-/ tyndbryst

Tykkam

Hals

Diverse

Affald

Afskeeres fra krog og udbenes til:
1. Oksebovklump, ydersidens hinder snitfri
Bovkile, ydersidens hinder snitfri

Flat-Ironsteaks 2 styks ensartet, lgst kad tilrettes uden sener

2

3

4. Tears-Major snitfri og med hinde, senen fjernes

5 Skank udbenes, grove sener fjernes ligges som helt kad
6

Resten tern. Smaked 1: Max 10% fedt. Smaked 2: 10-20% fedt.

Afskaeres med 1 ribben og sorteres.
Blommen skal veere hel.
Smaked 1: Max 10% fedt. Smaked 2: 10-20% fedt.

Hinder samt senen fjernes

Afskeeres med 4 ribben mellem 4. og 5. led
Udbenes og pudses af til ensartet fedtlag

Udbenes og tilskeeres til 1.-2. stk rullebryst.
Brystben samt bugsene afrettes og hinden traekkes af.

Uden ben og skjold.
Brudstykker samt nakkesene skeeres af.

Udbenes. Renskaeres for blodare — helt stykke
Smakgad 1: Hele stykker
Sméked 2: 10% fedt

Tern til Gullasch og eller Boeuf Bourguignon

Affaldsben skal veere renset for kad.
Blodigt kad praesenteres separat.
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Slagterfagets Feellesudvalg

Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kgbenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk
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