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Dag 1 – Svendeprøven

Der udleveres håndsave og knive til svendeprøven.  
Der må ikke bruges andet værktøj end det udleverede.

 
Obligatorisk prøve  
2 timer 15 min til opskæring 
10 min til mundtlig fremlæggelse ved skærebordet

Eleven er selv ansvarlig for at tage delstykket fra grisen fra disciplin 1, der bruges til fremstilling af 
forædlingsprodukterne.

Delstykket der skal bruges i disciplin 2 SKAL være tilskåret og klar til brug i disciplin 2.  
Beskrivelse af lodtrækningsopgaven til disciplin 2 skal ligges ved opgaven.

Disciplin 1

1 halv gris udleveres

 Den halve gris skal detailopskæres. Detailopskæringer skal tænkes ind i brugen til brug i disciplin 2. 
Frivillig opskæring.

	 Hovedet/for	-tå	afskæres,	bagtå	afsaves	i	stjernen,	og	mørbrad	udtages	og	finpudses.	Hovedet	
afpudses og renses.

Eleven skal kunne redegøre for valg af udskæring og brugen af de skårne stykker. Der skal kunne illustreres 
forståelse for hvilke af delstykkerne der kan bruges eller bruges særligt i industrien med fokus på forædling.

Bedømmelse af udskæring sker efter præsentationen. 

Bedømmelse

 Mundtlig præsentation

 Akkuratesse

 Økonomi og salgbarhed

 Helhedsforståelse

 Hygiejne
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Disciplin 2. Forædling – Lodtrækningsprøve

Der trækkes lod mellem 4 pakker. Varighed 3 timer

Der vil under processen på farsprodukterne skulle vises forståelse for processerne i opskrifterne.  
Rå-til færdigt produkt. Samtalen foregår under arbejdet hvor skuemestrene vil kunne stille spørgsmål til 
forståelsen.

Pakkerne består af:

Pakke 1

Farsproduktion 
(Grillpølser) og 
fremstilling af 
rullepølse.

Pakke 2

Farsproduktion 
(Kødpølse) og 
fremstilling af 
hamburgerryg.

Pakke 3

Farsproduktion 
(Leverpølse) og 
fremstilling af 
bacon.

Pakke 4

Farsproduktion 
(Røget medister) 
og fremstilling af 
reformeret skinke 
(tumbler).

Alle råvarer samt krydderier mv. gøres klart inden for den givne tid. Skolen stiller opskrifter til rådighed.  
Opvejning, produktion, stopning, afdrejning/afbinding og afskæring indgår i tiden. 
Tørring, røgning, kogning, evt. anden efterbehandling indgår IKKE i tiden. 

Eleven varetager selv ALLE processer i produktionen

Slaget forberedes med salt/krydderier og gøres klar til kogning og stegning på dag 2. 
Reformskinke gøre klar til tumling. 
Hamburgerryg og bacon saltes og gøres klar til røg.

Processerne vedr. lage, sprøjtning, tarmtyper, fyldning mv. er beskrevet i opskrifterne.

Bedømmelse fars varer

 Tid og temperatur

 Fyldeproces

 Ophængning

 Klargøring til røg

 Hygiejne

Bedømmelse på forædlingsprodukt

 Forståelse for processen i 
opskriften ved at kunne redegøre for 
produktionsprocessen fra rå til færdig

 Saltning

 Krydderier

 Tørring/rygning/kogning

 Hygiejne
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Disciplin 3. Spegepølsefremstilling

1,5 time

Der udleveres 3,5 kg fersk kød fra gris samt 3,5 kg frossent kød fra gris samt 3 kg spæk. 

Der fremstilles en spegepølse efter opskrift. Eleven skal følge opskriften og skal under fremstillingen mundtligt 
kunne redegøre for ”starterkulturen-GDL” samt kunne fortælle om hele processen i forløbet. Eks. Hakning-
fyldning. Vægtkontrol samt PH-værdi.

Bedømmelse

 Temperatur

 Stopning

 Rigtigt ophæng

 Lukning af tarm

 Fylde-vægt

 Mundtlig fremlæggelse
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Dag 2 – Svendeprøven

Disciplin 4. Innovations opgave med præsentation af produkt 

15 min.

Der præsenteres et nyt innovativt produkt som skal fremlægges med opskrift, varedeklaration samt kalkulation.

Af råvare skal der indgå et delstykke fra en gris. Forberedelse af produktet sker forud for svendeprøvedagen.

Bedømmelse

 Udseende

 Smag

 Mundtlig præsentation

 Kalkulationsforståelse

 Varedeklarationsforståelse

 Kvalitet og innovation

 Salgbarhed
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Disciplin 5. Case

Refleksion og mundtlig fremlæggelse af case 
15 min.

Eleven har to temaer hvoraf et tema trækkes på anden sidste skoleophold til fremlæggelse.

Tema

1. Bæredygtighed i virksomheden

2. Tidens trends i branchen og produktudvikling

Bedømmelse

 Sammenhæng imellem teori og praksis 

 Overblik og forståelse for processerne 

 Strukturering i fremlæggelsen 

	 Refleksion 
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Disciplin 6. Pålægsprodukter til bedømmelse  

15 min

Der forberedes på sidste skoleophold færdige produkter fra egne eller skolens opskrifter, som skæres igennem 
og ligges på fad.

Der skal produceres spegepølse, bacon, rullepølse, hamburgerryg og kogt røget skinke, røget medister, 
leverpølse samt grillpølser.

Bedømmelse

 Udseende

 Smag

 Mundtlig præsentation 

 
Derudover præsenteres alle færdige produkter fra disciplin 2.

Bedømmelse

 Udseende

 Mundtlig præsentation
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