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Svendeprove - Polsemager

Disciplin 1-2. Pakke 1. Opskeering
Disciplin 1: Grov opskeering efter opskeeringsbeskrivelse (30 min.)
Disciplin 2: Detailudskaering af midterstykke, skinke og oksetykkam (2 timer 15 min.)

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

Disciplin 1-2. Pakke 3. Opskaering
Disciplin 1: Grov opskeering efter opskeeringsbeskrivelse (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 opskaeringsbeskrivelse (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 Grillpelser

Disciplin 3. Pakke 2 - Bindefarsprodukter
Pate og klassisk frankfurter

Disciplin 3. Pakke 3 - Bindefarsprodukter
Leverpolse og kedpalse

Disciplin 3. Pakke 4 - Bindefarsprodukter
Medister/Reget medister

Disciplin 4 - Palaegsprodukter 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. Opskeering

@ Der udleveres en 2 gris og en oksetykkam.

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

Grov udskeering efter skaerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedommelse 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 skeerebordet.
2. Skinken detailudskaeres efter beskrivelse (bilag 4).

3. Oksetykkam: frivillig detailudskeering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskzeringer 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.

Bedgmmelse:

® Mundtlig praesentation

o Akkuratesse

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

o 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 skaerebeskrivelse. (Bilag 1)
Bedommelse skal ske inden start af disciplin 2.

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

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

1. Skinken opskeeres til salt efter opskaeringsbeskrivelse (bilag 3) og der udarbejdes kalkulation pa
hele skinken. Kalkulationsarket er forhandstrykt og der kalkuleres ved skaerebord.
2. Midterstykket detailudskeeres efter skeerebeskrivelse (bilag 2).

3. Okseklumpen: Frivillig detailudskaering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

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

Bedgmmelse:

® Mundtlig preesentation

® Akkuratesse

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

e Helhedsforstaelse

® Hygiejne




Disciplin 1-2. Pakke 3. Opskeering

® Derudleveres en 2 gris og et okseinderlar u/kappe

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

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

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

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

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

3. Okseinderlar frivillig detailudskaering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

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

Bedegmmelse:

® Mundtlig praeesentation

® Akkuratesse

@ Kalkulation og salgbarhed
® Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Disciplin 1-2. Pakke 4. Opskeering

® Derudleveres en /2 gris og en oksetykstegsfilet u/sal

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

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

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

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

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

3. Oksetykstegsfilet uden sal: frivillig detailudskeering.

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.

Alle udskzeringer 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)
® Jkonomiog salgbarhed

e Helhedsforstaelse

® Hygiejne



Disciplin 3. Pakke 1 - Bindefarsprodukter

Leverpostej og Grillpslser

2 timer 15 min. Refleksion og praesentation.

® Alle ravarer samt krydderier mv. gares klart indenfor 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 indgéar IKKE i tiden.

@ Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

Opgave 1: Leverpostej

@ Der fremstilles leverpostej (grov- eller finhakket) efter opskrift pa 8 kg.

Til bedemmelse praesenteres en /2 produktion i rd, 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, evrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne ma ikke anskaeres inden aflevering.

Bedemmelseskriterier:

® Ensartethed

® Hakning og udseende

® Stopning

® Konsistens og smag

@ Sortering af ked og brusk

e Kreativitet og selvsteendighed
e Okonomi/svind

® 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.
@ Torring, regning, kogning, afbagning og evt. anden efterbehandling indgéar IKKE i tiden.

@ Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

Opgave 1: Pate: Okse, gris eller fjerkrae
@ Der fremstilles paté, efter opskrift pa 4 kg.
Til bedemmelse praesenteres en /2 produktion ra, og en /2 - produktion afbagt

@ Herudover af-pyntes 1 paté. Al pynt skal veere daekket af sky

Opgave 2: Bindefarsprodukt: Klassisk Frankfurter

@ Derfremstilles klassisk Frankfurter, efter opskrift pa 8 kg.

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

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

Bedegmmelseskriterier:

e Ensartethed

® Hakning og udseende

® Stopning

® Konsistens og smag

@ Sortering af ked og brusk

o Kreativitet og selvsteendighed
e Okonomi/svind

® Sveerhedsgrad




Disciplin 3. Pakke 3 - Bindefarsprodukter

Leverpslse og kedpslse

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 indgéar IKKE i tiden.

® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

Opgave 1: Leverpglse

@ Derfremstilles Leverpglse (skeerefast eller smearbar), efter opskrift pa 8 kg. (Der er ikke mulighed
for at ryge leverpglsen.)

n Opgave 2: Kedpsolse: Okse, gris eller kylling

@ Der fremstilles Kedpolse med eller uden indlaeg/grov masse, efter opskrift pa 8 kg.
Stoppes i kunsttarm.

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

Bedegmmelseskriterier:

e Ensartethed

e Hakning og udseende

® Stopning

e Konsistens og smag

® Sortering af ked og brusk

® Kreativitet og selvsteendighed
® Okonomi/ svind

® Sveerhedsgrad



Disciplin 3. Pakke 4 - Bindefarsprodukter

Medister/Reget 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 indgéar IKKE i tiden.

® Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen.

Opgave 1: Medister

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

o Til bedemmelse praesenteres medisteren ra i detailbakker og ca. 500 gr. af de 8 kg. koges til
bedemmelse 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, evrige produkter
afleveres pa bord/skaereplanke. Produkterne ma ikke anskzeres inden aflevering.

Bedemmelseskriterier:

® Ensartethed

® Hakning og udseende

® Stopning

e Konsistens og smag

® Sortering af ked og brusk

® Kreativitet og selvsteendighed
® Okonomi/ svind

® Sveerhedsgrad




Disciplin 4 - Paleegsprodukter til bedgmmelse

15 min. Mundtlig refleksion

De faerdige produkter skaeres igennem og ligges pa fad.
Spegepalse, Bacon, Rullepalse, Hamburgerryg og Kogt raget skinke.

Der bedemmes pa:

® Udseende
® Smag

® Mundtlig preesentation



Bilag 1 - Halv gris grov

Skaerebeskrivelse pa grov opskaering af /2 gris

Mgarbrad med bimarbrad afpudses

Bagta afskaeres/saves i stjernen

Skinke afskeeres med 1 led péa halerodsbenet. Med et lodret snit og rundskeeres
Spidsryg afsaves

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

Ben afskaeres med s3 lidt ked som muligt. Afpuds blod og kirtler.

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

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

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

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

Affaldsben skal veere renset for ked. Svaer uden fedt. Blodigt ked praesenteres separat



Bilag 2 - \Midterstykke til salt

Skaerebeskrivelse pa midterstykket til salt

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

® Nakkeenden tilskaeres med samme bredde som merbradenden.

Kammen:
e Kammen udbenes
@ |skaeringen fra merbradenden mod nakken skal ses synlig bla hinde.
® Tangenter og flade ribben fjernes.
@ Fjern brusk/ben fra merbradstykket.
e Filet rulles udihinden.

® Rygspaek uden ked og uden snit.

Slaget:

@ Slaget tilskaeres til mager rullepolse, 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 afskeeres i kedgreensen

@ Sortering af resten.



Bilag 3 - Skinke til salt

Skaerebeskrivelse pa skinken til salt

@ Halerodsben og negleben fijernes
@ Skanken fjernes med lidt muskel
@ Skanken afpilles til produktionsked

@ Klumpen skeeres ud i hinden med sd meget sveer som muligt. (Hele hinder afpudses for blodare og
blodigt ked)

® Sveeren skal fremsta firkantet

e Tyksteg afskaeres i hinde og traekkes af (hel hinde)
@ Halerods senen fjernes. Afleveres med hel sal

@ Benkoedet pa kappen fraskeeres

® Der skeeres en skinke af yder/inderlar og lartunge
@ Kirtler fjernes under muskel

® Resten sorteres til tern og hakket kad

® Skinken snares eller sys

Bilag 4 - Skinke detail

Skaerebeskrivelse pa skinke detail

® Inderléret skeeres til schnitzler

® Yderlaret skeeres i tern og strimler

® Culotte af svaeres med ens fedtlag der ridses
® Tyksteg skaeres til steaks

® Skanken afskaeres hel og ridses i tern

® Frivillig udskeering af resten



Bilag 5 - \idterstykke detail

® Kammendelesi 3 stk.

o Stykket mod nakkeenden ridses til fleeskesteg, tangenter og evt. bovblad fjernes og kam-ben
afskaeres saledes at den bla hinde bibeholdes.

® Midterste stykke af sveeres og der skaeres ens storrelse koteletter ud uden ben.
® Kamstykket mod skinken tilskeeres frivilligt.

® Brystflaesket udbenes

@ Slaget tilskaeres til mager rullepolse, af sveeres s den er med hvidt spaek.

® Ribben udtreekkes med hele hinder.

® Stegesiden skaeres til fleesk i skiver.

e Kogesiden ridses 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
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