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Dag 1. Svendepreven

Obligatorisk prove

2 timer 15 min. til opskeering.
10 min. til mundtlig fremleeggelse og refleksion.

Der udleveres handsave og knive til svendeproverne.
Der ma ikke bruges andet vaerktej end det udleverede.

En halv gris udleveres

@ Den halve gris skal detailopskeeres. Bilag 14 A.
e Hovedet/for -ta afskaeres, bagta afsaves i stjernen, og marbrad udtages og finpudses.
® Eleven skal kunne redegare for valg af udskeering og brugen af de skarne stykker.

@ Eleven kunne reflektere over ergonomi, arbejdsmilje, samfundsforstdelse og betydningen
heraf i sit arbejde.

@ Eleven kunne reflektere over leanbegrebet og betydningen heraf under opskaesringen.

Bilag14 A

Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation
® Akkuratesse

® Jkonomiog salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Obligatoriske opskaeringspreve med kalkulation

1 time 25 min. pr. opgave.
5 min. indgér i tiden til mundtlig fremlaeggelse og refleksion.
Samlet tid 1time 25 min. pr. opgave.

Pakke A
Der udleveres 2 midterstykker m/spidsryg
e 1stk. midterstykket skaeres s kammen er klar til royal filét 1660-Bilag 5.
og brystfleesk gares klar til bacon. (Bilag 10)
® Kambens malene er4 cm - 7,5 cm malt fra nakkeenden.
® 1stk. midterstykke udskeeres til 1669-Bilag 6.

@ Brystfleesk udskaeres til kogeside, stegeside og rullesteg (benene underskaeres og slaget deles -
mellem 3 og 4 ben). Bilag 14.B

@ Derudarbejdes kalkulation pa begge midterstykker. Ved beregning af svind pa begge midterstykker
dokumenteres det mest rentable midterstykke.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

@ Mundtlig preesentation

e Akkuratesse

e Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed
® Okonomiog salgbarhed

® Helhedsforstaelse



Obligatoriske opskaeringspreve med kalkulation

1 time 25 min. pr. opgave.
5 min. indgar i tiden til mundtlig fremlaeggelse og refleksion
Samlet tid 1 time 25 min. pr. opgave.

Pakke B
Der udleveres 3 skinker.

® 2 stk. skinker udbenes til 1229-Bilag 1.
® 1stk. skinke udbenes til USA skinke-Bilag 7.
® Der udarbejdes kalkulation pa en skinke 1229 og pa USA skinke. Ved beregning af svind pa begge
skinker dokumenteres den mest rentable skinke.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Mundtlig praeesentation

® Akkuratesse

® Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed
® @konomiog salgbarhed

® Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Dag 2. Svendepreven

Obligatorisk preove

1 time 55 min. til opskaering og refleksion.
10 min. indgar i tiden til mundtlig fremlaeggelse og refleksion.
Samlet tid 1time 55 min.

Der udleveres handsave og knive til svendeproverne.
Der ma ikke bruges andet vaerktej end det udleverede.

Spidsryggen afsaves med handsav.

e 1/1grisdelesiforende, skinke, kam og bryst.

e Hoved afskaeres og bagta saves af. Mgrbrad udtages og finpudses til 1909. (Bimerbrad ma IKKE
fjernes).se bilag. 13.

@ Herefter udbenes 2 forender. En bov udbenes/renses til 1313-bilag 2. og en bov udbenes til 1350
Bilag 8. Nakkerne tilskeeres til 1327-Bilag 4.

@ Eleven kunne reflektere over ergonomi, arbejdsmilje, samfundsforstdelse og betydningen heraf i sit
arbejde.

@ Eleven kunne reflektere over leanbegrebet og betydningen heraf under opskaesringen.
Bedgmmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation
® Akkuratesse

® Jkonomiog salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Svendeprovepakker til lodtraekning

1 time til opskaering.

Fremleeggelse og refleksion 5 min.

Laerlingen far 2 pakker som bedemmes hver iszer.

Pakke 1

Der udleveres 1/2 gris.

Grisen deles i forende, skinke, kam og brystflaesk. Merbrad udtages.
Hoved afskeeres og bagta afsaves. Spidsryg afsaves med handsav.
Merbrad udtages som 1909 m/bimerbrad. Se bilag. 13.

Skinken rundskaeres 1203 Bilag 12.

En forende skeeres til 1350. Bilag 8. Nakken m/sveer ridses.
Brystflaesket tilskaeres til 1863. Bilag 11

Eleven redeger for eksport af de forskellige delstykker og biprodukter.

Eleven redeger for betydningen af evt. skeerefejl i forhold til pris og eksport

Bedgmmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

Akkuratesse
@Jkonomi og salgbarhed
Helhedsforstaelse

Hygiejne



Pakke 2

Der udleveres 2 stk. brystflaesk uden svaer, 2 forender,1 skinke.

® Begge brystflaesk udbenes og tilskaeres til 1863 Bilag 11. med udtrukne ben.
@ Begge forender udbenes og trimmes til 1313-bilag 2. og nakken tilskeeres til 1327-Bilag 4.

® Skinken udbenes og af svaeres til 1229-bilag 1.
Bedegmmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® Jkonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Pakke 3

Der udleveres 2 stk. forende, 1 stk. skinke.

o 1forende skaeres til 1313-Bilag 2. Nakken tilskaeres til 1327-Bilag 4.
o 1forende skaeres til 1350. Nakken tilskaeres til 1321 Bilag 9

e Skinken af svaeres, udbenes og tilskaeres som USA skinke-Bilag 7.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedemmelse:

e Akkuratesse
e Okonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Pakke 4

Der udleveres 2 stk. midterstykker med spidsryg.
e 1stk. midterstykke udbenes med underskaret kamben-plade/spareribs, hvorefter det deles i backs
18-20 cm og streaky. Det af svaeres og trimmes herefter sa det er klar til saltning og ex port.

e 1 stk. midterstykke m/svaer deles i kam og bryst. Kammen skeeres til 1669-Bilag 6.- Brystet deles
mellem 3-4 ribben og slaget af sveeres og tilskaeres til rullepolse. Bilag 14.B

@ Brystben og ribben fjernes fra resten af brystet og bugstrimmel afskaeres. Stykket deles i 50/50.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedemmelse:

® Akkuratesse
e Okonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Pakke 5

Der udleveres 1 skinke og 1 stk. midterstykke.

@ Skinken udbenes og af sveeres og deles i alle muskelgrupper (USA skinke) Bilag 7.
e Midterstykket detailudskeeres. Udskeeringen er fri.
@ Eleven skal kunne redegare for valg af udskaering og produktmuligheder af de skarne stykker ved
midterstykket.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® Jkonomiog salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Pakke 6

Der udleveres 2 stk. forender og 2 stk. kam til udbening.

e 1stk.forende: Boven udbenes/renses til 1313-bilag 2. og nakken tilskaeres til 1327-Bilag 4.

e 1stk.forende: Udbenes og udskaeres til nakkesteg med sveer, ridses og snaeres. Bovstegen ridses.
Resten af boven skzaeres til skaert kad i lige store tern og smaked til hakning. Bilag 14 B.

® 1stk. kam udbenes til 1669-Bilag 6.

e 1stk."2 kam udskeeres til kamsteg m/ben (fra nakkeenden) resten opskaeres til 10-12 koteletter u/
ben.

Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedgmmelse:

@ Akkuratesse
® Okonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Pakke 7

Der udleveres 1 stk. forende og 1 stk. brystfleesk afsvaeret og 1 stk. brystflaesk med svaer

® Forenden udbenes til 1350. Nakkesteg ridses og snares.
o 1 stk. brystflaesk udbenes til 1863-Bilag 11.
o 1stk. brystflaesk udbenes og tilskeeres til kogeside som ligges hel, stegesiden skaeres i lige store
skiver og porchetta med sveer (Slaget). Porchettaen ridses. Bilag 14.B
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® Jkonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne




Pakke 8

Der udleveres 1 stk. midterstykke og 1 stk. skinke.

e Midterstykket deles til kam/bryst. Kammen udbenes og ridses. Hoftestykket afskaeres og udrenses.

@ Brystfleesket deles imellem 3-4 ribben. Slaget m/spaek bruges til porchetta som ridses. Stegesiden
skeeres i skiver og kogestykket ridses. -Bilag 14 B.

® Skinken udbenes og tilskaeres som USAskinke -Bilag 7.
Bedegmmelse af udskaering sker efter praesentationen.
Bedgmmelse:

® Akkuratesse
® Jkonomiog salgbarhed
@ Helhedsforstaelse

® Hygiejne

Pakke 9

Der udleveres en /2 gris.

@ Hovedet/for-ta afskaeres, bagta afsaves i stjernen, og merbrad udtages og finpudses.
e Forenden udbenes til 1350- Bilag 8. Nakken ligges hel m/sveer.
® Skinken af svaeres og udbenes til 1229-bilag 1.
® Kammen udbenes til 1669-Bilag 6.
@ Brystfleesket deles mellem 3-4 ben, slaget af svaeres og tilskeeres til rullesteg. Ribben og brystben
fjernes fra resten af brystflaesket. Bugstrimmel afskaeres og bryst deles i 50/50.Bilag 14.B
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Akkuratesse
e Okonomiog salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Pakke 10

Der udleveres 2 stk. kam og 1 stk. skinke

@ 1stk. kam udbenes og tilskeeres til 1669-Bilag 6.
@ 1stk. kam udbenes og tilskeeres til 1660-Bilag 5.
o 1skinke detailudskaeres. Skinken skeeres salgbart efter eget enske. Eleven bliver spurgt ind til valg
af udskaering. Se evt. bilag 14. A- 14. B eks. Snitzler, stege, tern mv.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation
® Akkuratesse

® Jkonomiog salgbarhed
o Helhedsforstéelse

® Hygiejne
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