Svendepreveregulativ for

GALDENDE FRA 1. AUGUST 2022







Indhold

© © ® 0 N~N~N oo oo Ul ~ND P

R
o O

JEr—
jrgu—y

—
N

S O ]
o o o0 b~ W W

Svendeprove - Polsemager

Disciplin 1-2. Pakke 1. Opskaering
Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)
Disciplin 2: Detailudskeering af midterstykke, skinke og oksetykkam (2 timer 15 min.)

Disciplin 1-2. Pakke 2. Opskeering
Disciplin 1: Grov opskeering efter opskeeringsbeskrivelse (30 min.)
Disciplin 2: Detailudskeering af skinken, midterstykke og okseklump u/benkad (2 timer 15 min.)

Disciplin 1-2. Pakke 3. Opskaering
Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)
Disciplin 2: Detailudskaering af skinke, midterstykke og okseinderlar u/kappe (2 timer 15 min.)

Disciplin 1-2. Pakke 4. Opskaering
Disciplin 1: Grov opskeering efter opskeeringsbeskrivelse (30 min.)
Disciplin 2: Detailudskeering af skinke til salt, midterstykke og oksetykstegsfilet u/sal (2 time 15 min.)

Disciplin 3. Pakke 1-Bindefarsprodukter

Leverpostej og Grillpglser

Disciplin 3. Pakke 2 -Bindefarsprodukter

Pate og klassisk frankfurter

Disciplin 3. Pakke 3 -Bindefarsprodukter

Leverpalse og koge/paleegspalse -8 stk. af hver.

Disciplin 3. Pakke 4 -Bindefarsprodukter
Medister/Roget medister

Disciplin 4 - Paleegsprodukter til bedemmelse

Bilag

Bilag 1-Halv gris grov

Bilag 2 - Midterstykke til salt
Bilag 3 - Skinke til salt

Bilag 4 - Skinke detail

Bilag 5 - Midterstykke detail




Svendeprove - Palsemager

Disciplin 1-2. Pakke 1. Opskeaering

@ Derudleveres en 2 gris og en oksetykkam.

Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)

Grov udskeering efter skaerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedemmelse skal ske inden start af disciplin 2.

Disciplin 2: Detailudskaering af midterstykke, skinke og oksetykkam (2 timer 15 min.)

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

1. Midterstykke udskeeres efter skeerebeskrivelse til salt (Bilag 2.) Hele midterstykket kalkuleres
derefter. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skaerebordet.
2. Skinken detailudskaeres efter beskrivelse (bilag 4).

3. Oksetykkam: frivillig detailudskeering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

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

Bedemmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

e Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
e Okonomiog salgbarhed

e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Disciplin 1-2. Pakke 2. Opskeaering

@ Derudleveres en 2 gris og en okseklump u/benked

Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)

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

Disciplin 2: Detailudskaering af skinken, midterstykke og okseklump u/benked (2 timer 15 min.)

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

1. Skinken opskaeres til salt efter opskaeringsbeskrivelse (bilag 3) og der udarbejdes kalkulation pa
hele skinken. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skeaerebord.
2. Midterstykket detailudskaeres efter skaerebeskrivelse (bilag 5).

3. Okseklumpen: Frivillig detailudskeering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

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

Bedommelse:

® Mundtlig praesentation

® Akkuratesse

e Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
® Jkonomiog salgbarhed

e Helhedsforstaelse

e Hygiejne




Disciplin 1-2. Pakke 3. Opskeering

@ Der udleveres en 2 gris og et okseinderlar u/kappe

Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)

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

Disciplin 2: Detailudskeering af skinke, midterstykke og okseinderlar u/kappe (2 timer 15 min.)

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

1. Midterstykker forberedes til salt efter skaerebeskrivelse. (Bilag 2) og der udarbejdes kalkulation pa
hele midterstykket. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skeerebord.
2. Skinken detailopskeeres efter opskaeringsbeskrivelse. (Bilag 4)

3. Okseinderlar frivillig detailudskaering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskaeringer ligges pa bord. Eleven praesenterer sine opskaeringer og udvaelger 1.-2
produkter med fokus pa tilberedningsmuligheder/tilbehsr mv. Skuemestrene har mulighed for at
stille opklarende spargsmal til elevens praesentation.

Bedommelse:

® Mundtlig praesentation

® Akkuratesse

e Kalkulation og salgbarhed
e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Disciplin 1-2. Pakke 4. Opskeering

@ Der udleveres en 2 gris og en oksetykstegsfilet u/sal

Disciplin 1: Grov opskaering efter opskaeringsbeskrivelse (30 min.)

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

Disciplin 2: Detailudskeering af skinke til salt, midterstykke og oksetykstegsfilet u/sal
(2 time 15 min.)

Derefter max. 10 min. til preesentation af produkterne og forstéelse for kalkulationsopgaven.
Bedemmelse af udskaering sker efter praesentationen.

1. Skinken forberedes til salt efter skaerebeskrivelse. (Bilag 3) og der udarbejdes kalkulation péa hele
skinken. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skaerebord.
2. Midterstykket detailopskaeres efter opskeeringsbeskrivelse. (Bilag 5)

3. Oksetykstegsfilet uden sal: frivillig detailudskeering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

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

Bedemmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

® Kalkulation-forstaelse for opgaven og korrekthed (Disciplin 2 opgave 1)
® @konomiog salgbarhed

® Helhedsforstéelse

® Hygiejne



Disciplin 3. Pakke 1-Bindefarsprodukter

Leverpostej og Grillpolser

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

® Alle ravarer samt krydderier mv. geres klart indenfor den givne tid.
Skolen stiller opskrifter til radighed.

@ Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
e Tarring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.

@ Elevenvaretager selv ALLE processer i produktionen.

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 preesenteres en V2 produktion i ra, og en 2-produktion afbagt

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

@ Der fremstilles Grillpglser efter opskrift pa 8 kg.

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

Bedemmelseskriterier:

Ensartethed

Hakning og udseende
Stopning

Konsistens og smag
Sortering af kad og brusk
Kreativitet og selvsteendighed

@konomi/svind pa baggrund af kalkulationsopgaven

Sveerhedsgrad



Disciplin 3. Pakke 2-Bindefarsprodukter

Pate og klassisk frankfurter

2 timer 15 min. Refleksion og praesentation.

® Alle ravarer samt krydderier mv. geres klart inden for den givne tid. Skolen stiller opskrifter til
radighed.

@ Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
e Tarring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.

@ Elevenvaretager selv ALLE processer i produktionen.

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

Opgave 1: Pate: Okse, gris eller fjerkrae

e Der fremstilles paté, efter opskrift pa 4 kg.
Til bedemmelse preesenteres en 2 produktion ra, og en 2-produktion afbagt

@ Herudover af-pyntes 1 paté. Al pynt skal vaere deekket af sky

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Klassisk Frankfurter

@ Der fremstilles klassisk Frankfurter, efter opskrift pa 8 kg.

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

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

Bedemmelseskriterier:

Ensartethed

Hakning og udseende
Stopning

Konsistens og smag
Sortering af ked og brusk
Kreativitet og selvsteendighed

@konomi/svind pa baggrund af kalkulationsopgaven

Sveerhedsgrad




Disciplin 3. Pakke 3-Bindefarsprodukter

Leverpsolse og koge/palaegspeolse - 8 stk. af hver.

2 timer 15 min. Refleksion og praesentation.

® Alle ravarer samt krydderier mv. geres klart inden for den givne tid. Skolen stiller opskrifter til
radighed.

@ Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
@ Torring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.

@ Elevenvaretager selv ALLE processer i produktionen.

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

Opgave 1: Leverpglse

@ Der fremstilles Leverpolse (skaerefast eller smarbar), efter opskrift pa 8 kg.

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

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

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

Bedemmelseskriterier:

Ensartethed

Hakning og udseende
Stopning

Konsistens og smag
Sortering af kad og brusk
Kreativitet og selvsteendighed

@konomi/svind pa baggrund af kalkulationsopgaven

Sveerhedsgrad



Disciplin 3. Pakke 4-Bindefarsprodukter

Medister/Roget medister

2 timer 15 min. Refleksion og praesentation.

® Alle ravarer samt krydderier mv. geres klart inden for den givne tid. Skolen stiller opskrifter til
radighed.

@ Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskeering indgar i tiden.
@ Torring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgar IKKE i tiden.

@ Elevenvaretager selv ALLE processer i produktionen.

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

Opgave 1: Medister

e Der fremstilles Medister (Grov-eller finhakket), efter opskrift pa 8 kg.

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

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Reget Medister

@ Der fremstilles Roget Medister efter opskrift pa 8 kg.
Stoppes som ring, i kunsttarm eller Natur-krogtarm cal. 43-45

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

Bedegmmelseskriterier:

Ensartethed

Hakning og udseende
Stopning

Konsistens og smag
Sortering af ked og brusk
Kreativitet og selvsteendighed

@konomi/svind pa baggrund af kalkulationsopgaven

Sveerhedsgrad




Disciplin 4-Palaegsprodukter til bedemmelse

15 min. Mundtlig refleksion

De feaerdige produkter skeeres igennem og ligges pa fad.
Spegepalse, Bacon, Rullepglse, Hamburgerryg og Kogt reget skinke.

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

Der skal vedlaegges en kalkulation og en varedeklaration pa et af de egne selvvalgte produkter.
Der bedommes pa:

e Udseende

® Smag

® Mundtlig preesentation
® Salgbarhed

e Kuvalitet og udvikling



Bilag 1-Halv gris grov

Skaerebeskrivelse pa grov opskaering af 2 gris

® Morbrad med bimerbrad afpudses

® Bagta afskaeres/savesi stjernen

® Skinke afskeeres med 1 led pa halerodsbenet. Med et lodret snit og rundskaeres
® Spidsryg afsaves

® Forenden afskaeres med et vinkelret snit 1cm bag knysten. Hinden pa bovklumpen ma ikke
beskadiges

® Ben afskaeres med sa lidt ked som muligt. Afpuds blod og kirtler.

® Nakkekam med ben og svaer afskaeres/saves fra boven og skal veere lige bred i begge ender.
Fileten mé ikke beskadiges. Afpudset for blod, brusk og kirtel

® Bovlap: Svaeren fjernes og der renses for stiksar og blodigt ked, Leegges hel

® Bovenrenskeeres for blod og kirtler. Boven udbenes og af sveeres, skal afleveres i helt stykke med
skankeked

® Smaked, max.15% fedt.
® Fedtafpuds af-sveeret-uden kad

o Affaldsben skal vaere renset for ked. Sveer uden fedt. Blodigt ked praesenteres separat



Bilag 2 - \idterstykke til salt

Skaerebeskrivelse pa midterstykket til salt

® Marbradenden tilskeeres forbi filet max. 1 cm fra filet.

® Nakkeenden tilskeeres med samme bredde som megrbradenden.

Kammen:
Kamfilet afsvaeres-ingen fedt pa kappen. Ensarted fedtlag pa pa resten

e Tangenter og flade ribben fjernes.

Slaget:

® Slaget tilskeeres til mager rullepslse, af sveeres sa den er med hvidt spaek. 28 cm

Brystet:

® Benene traekkes ud med hele hinder
® Bovblad fjernes fra stegesiden
@ Fjedreben med spidsben traekkes ud i hinden

® Bugstrimlen afskaeres i kedgraensen

@ Sortering af resten.



Bilag 3 -Skinke til salt

Skeerebeskrivelse pa skinken til salt

® Halerodsben og nggleben fjernes

@ Klumpen skeeres ud i hinden med s& meget svaer som muligt og med benked.
Sveeres skal fremsta firkantet. Kappen skal blive pa.

@ Hele hinder afpudses for blodarer og blodigt ked. Benkadet fijernes.
@ Halerods senen fjernes. Afleveres med hel sal

® Der skaeres en skinke af yder/inderlar og lartunge

o Kirtler fjernes under muskel

® Resten sorteres til tern og hakket ked

® Skinken sngres eller sys

Bilag 4 - Skinke detail

Skeerebeskrivelse pa skinke detail

e Inderléret skeeres til schnitzler

® Yderlaret skeeres i tern og strimler

® Culotte af sveeres med ens fedtlag der ridses
® Tyksteg skeeres til steaks

® Skanken afskeeres hel og ridses i tern

® Frivillig udskeering af resten



Bilag 5 - \idterstykke detail

® Kammendelesi 3 stk.

e Stykket mod nakkeenden ridses til flaeskesteg, tangenter og evt. bovblad fijernes og kam-ben
afskaeres saledes at den bla hinde bibeholdes.

® Midterste stykke af sveeres og der skeeres ens starrelse koteletter ud uden ben.
e Kamstykket mod skinken tilskaeres frivilligt.

® Brystfleesket udbenes

® Slaget tilskeeres til mager rullepglse, af sveeres sa den er med hvidt spaek.

® Ribben udtraekkes med hele hinder.

@ Stegesiden skeeres til flaesk i skiver.

@ Kogesidenridses til ribbensteg. Bugstrimlen skaeres fra.

® Sortering af resten.






Slagterfagets Feellesudvalg
Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kebenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk

slagterfaget.dk
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