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Svendeprgve efter trin 1

Disciplin 1
Lodtraekning

Udskaering og middag for to personer
2 timer samt 5 min. til mundtlig praesentation pa udskaeringen og 5 min. til mundtlig praesentation af middagen.

Svendeprgvepakke 1

Der udleveres en hel kam med svaer og ben og en okseklump pa ca. 2,5 kg uden benkad.

Kammen skeeres til

1/3 af kammen praesenteres med ridset sveer
1/3 af kammen skeeres til koteletter
1/3 af kammen skeeres til kam uden ben og spaek

Hoftestykket udbenes og skeeres i tern

Klumpen skzeres til

En lille roastbeef som sngres

500 gram ensartede tern

500 gram ensartede strimler

500 gram ensartede skiver bankekgd pa 1 cm.

Resten af kadet sorteres til tatar, smakad mv.

Alle udskeeringer leegges salgsklar pa bordet med skilte. Eleven praesenterer sine opskaeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation. Der tages ked fra opskeeringen til
middagen. Middagen praesenteres serveringsklar i valgfri emballage eller service.

Eleven skal fremstille en middag til to personer. Der ma medtages ingredienser fra basisravarelisten.
Se bilag.

Bedgmmelse af udskaering

Mundtlig preesentation (5 min.)
Udskaering og akkuratesse
@konomi og salgbarhed
Hygiejne

Bedgmmelse af middagen

Preesentation

Kreativitet

Smag

Anslaet pris (pa baggrund af eget lokalomrade)
Portionering

Orden og hygiejne

Salgbarhed
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Disciplin 1
Lodtraekning

Udskaering og middag for to personer

2 timer samt 5 min. til mundtlig preesentation pa udskaeringen og 5 min. til mundtlig preesentation af middagen.

Svendeprovepakke 2

Der udleveres et skinkeinderlar og et skinkeyderlr med svaer samt en oksetyksteg.

Skinkeinderlaret skaeres til

e Ensartede skinkeschnitzler af en tykkelse pa 1,5 cm.
® Ensartede skinketern
® Smaéakaed

Yderlaret skaeres til

® Skinkesteg som sngres
® 500 gram ensartede tern
® Wokstrimler

® Resten skeeres til smakad

Oksetykstegen skeeres til

4 ensartede medaljoner med bacon af den tynde side. Sngres.
4 ensartede tykstegsbgffer

Ensartede Gullasch tern

Resten skaeres til tartar og smakad

Alle udskeeringer leegges salgsklart pa bordet med skilte i. Eleven praesenterer sine opskaeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation. Der tages ked fra opskeeringen til
middagen. Middagen praesenteres serveringsklar i valgfri emballage eller service.

Eleven skal fremstille en middag til to personer. Der ma suppleres med ingredienser fra basisravarelisten.
Se bilag.

Bedgmmelse af udskaering

Mundtlig praesentation (5 min.)
Udskaering og akkuratesse
@konomi og salgbarhed
Hygiejne

Bedgmmelse af middagen

Preesentation
Kreativitet
Smag
Anslaet pris (pa baggrund af eget lokalomrade)
Portionering
Orden og hygiejne
Salgbarhed
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Disciplin 1
Lodtraekning

Udskaering og middag for to personer

2 timer samt 5 min. til mundtlig preesentation pa udskaeringen og 5 min. til mundtlig preesentation af middagen.

Svendeprovepakke 3

Der udleveres en nakkekam med bovblad og et okseinderlar.

Nakkekammen skzeres til

® Halvdelen af nakkekammen skaeres til koteletter
® Resten af nakken er valgfri
® Bovbladet ligges helt med kad

Inderlaret skaeres til

2 stk. ensartede roastbeef 4 800 gram — 1 kg — skal sngres
350 gram ensartede tern

350 gram ensartede stroganoff

4 stk. minutsteaks af ca. 1 cm.

Resten sorteres til tatar og evt. smakad

Alle udskeeringer ligges salgsklart pa bordet med skilte i. Eleven praesenterer sine opskeeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation. Der tages kad fra opskeeringen til
middagen. Middagen praesenteres serveringsklar i valgfri emballage eller service.

Eleven skal fremstille en middag til to personer. Der ma suppleres med ingredienser fra basisravarelisten.
Se bilag.

Bedgmmelse af udskaering

@ Mundtlig preesentation (5 min.)
® Udskeering og akkuratesse

® @konomiog salgbarhed

® Hygiejne

Bedgmmelse af middagen

Praesentation

Kreativitet

Smag

Anslaet pris (pa baggrund af eget lokalomrade)
Portionering

Orden og hygiejne

Salgbarhed
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Disciplin 2
Smerrebrod

45 min. og 5 min. til mundtlig preesentation.

Fremstilling af 3 x 2 stk. smgrrebrgd (hele skiver)

Smarrebrgdene praesenteres i selvvalgt emballage eller pa service.

® 2 stk. ensartede med g (seggene leveres ra)
® 2 stk. ensartede vegetar
® 2 stk. ensartede klassiske med rullepglse eller dyrleegens natmad

Smarrebrgdene praesenteres i hver sin emballage eller pa service. Tre stk. til skue og tre stk. til skuemestrene.

Smarrebrgdene skal prissaettes udefra eget neeromrade.

Der bedgmmes pa:

Praesentation

@konomi

Salgbarhed

Produktionshygiejne og orden

Mundtlig preesentation og forstaelse for opgaven
Smag
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Disciplin 3
Maltidslgsning

1,5 timer og 10 min. til mundtlig preesentation

Der traekkes lod mellem:
Svinemgrbrad, kyllingebryst, laks.

Der fremstilles to identiske feerdigretter til én person, der skal praesenteres samtidigt — én i salgsklar udgave
og feerdigtilberedt.

® Tilberedning maks. 30 min. for kunden.
® Der mésuppleres fra ingredienser fra basisravarelisten. Se bilag.

Der bedgmmes pa:

Mundtlig praesentation
Akkuratesse
Helhedsforstaelse
Orden og hygiejne
Salgbarhed

Smag

7 Gourmetslagteruddannelsen
1. AUGUST 2024



Basisravareliste
e Hvidleg ® Peberfrugt e /bler
e log ® Tomat ® Appelsin
® Gulergdder ® Persillerod ® Lime
® Diverse krydderurter + karse e Selleri e Citron
e Kartofler ® Salat ® Avocado
® Champignon e Blomkal
® Bacon

o Torret spegeskinke

® Honning ® Kapers ® Parmesanost

e Sennep/dijonsennep ® Kokosmaelk ® Mozzarella

e Flaede tomater ® Asparges pa dase e Salatost

e Tomatpuré ® Drueagurker e Danablu

e Oliven ® Diverse krydderier e Flgdeost naturel

e Olie ® Sukker e Creme fraiche 18% og 38%
e Butterdej e Mel ® Flode

e Soltarrede tomater ® Perlebyg ® Mealk

e Valngdder ® Linser ® Ymer

e Mandler ® Filodej o Ag

e Hasselngdder ® Rispapir ® Pasteuriserede hvider

® Pinjekerner ® Kikeerter ® Pasteuriserede blommer
® Soja ® HP sauce ® Smear

e Bouillon ® Geer ® Margarine

® Eddiker (forskellige slags) ® Bagepulver

® Rgd- og hvidvin
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Slagterfagets Feellesudvalg

Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kgbenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk

slagterfaget.dk
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