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Svendeprgve efter trin 1

Disciplin 1
Lodtraekning

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

Svendeprgvepakke 1

Der udleveres en hel kam m/svzer og ben og en okseklump pa ca. 2,5 kg uden benkgad.

Kammen skzeres til
® 1/3 kam m/sveer ridses
e 1/3 af kammen skeeres til koteletter

e 1/3 af kammen er valgfri

Klumpen skzeres til
® 500 gram ensartede tern
® 500 gram ensartede strimler

® Resten valgfrit

Alle udskeeringer leegges salgsklar pa bordet med skilte. Eleven praesenterer sine opskaeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spagrgsmal til elevens praesentation. Der tages kad fra opskeeringen fra til
middagen.

Eleven skal fremstille 1 middag til 2 personer. Der ma medtages ingredienser fra grundsortiment. Se bilag 1.

Bedgmmelse pa opskaering
® Mundtlig preesentation
® Udskeering og akkuratesse
e Jkonomi og salgbarhed

® Hygiejne

Bedgmmelse af middagen
e Kreativitet
® Smag
® Ansléet pris (pa baggrund af eget lokalomradet)
® Portionering
e Orden og hygiejne
® Salgbarhed

Skolen stiller fade eller bakker til radighed. Gourmetslagteruddannelsen
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Svendeprgvepakke 2

Der udleveres et skinkeinderldr og et skinkeyderldr m/svaer samt en oksetyksteg
Skinkeinderldret skeeres til Schnitzler af en tykkelse pd 1 cm.

Yderlaret skeeres til

® 500 gram ensartede tern

® Resten valgfrit

Oksetykstegen skeeres til

® Der udskeeres til 2 medaljoner m/bacon af den tynde side. Sngres.
® Der udskeeres til 2 ensartede tykstegsbgffer

® Resten valgfrit

Alle udskaeringer ligges salgsklart pa bordet med skilte i. Eleven praesenterer sine opskaeeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spgrgsmal til elevens praesentation.

Eleven skal fremstille 1 middag til 2 personer. Der ma suppleres med ingredienser fra grundsortiment. Se bilag 1.

Bedgmmelse pa opskaering

® Mundtlig preesentation
® Udskeering og akkuratesse
® @konomi og salgbarhed

® Hygiejne

Bedgmmelse af middagen

e Kreativitet

® Smag

® Ansléet pris (pa baggrund af eget lokalomradet)
® Portionering

@ Orden og hygiejne

® Salgbarhed

Skolen stiller fade eller bakker til rAdighed.
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Svendeprgvepakke 3

Der udleveres en nakkekam m/bovblad og et okseinderlar.

Nakkekammen skaeres til

® Halvdelen af nakkekammen skeeres til koteletter
® Resten af nakken er valgfri

® Bovbladet ligges helt med kad.

Inderlaret skeeres til

® Roastbeef pa 800 gram — 1 kg
® 500 gram ensartede tern

® Resten er valgfrit.

Alle udskeeringer ligges salgsklart pa bordet med skilte i. Eleven praesenterer sine opskaeringer. Skuemestrene
har mulighed for at stille opklarende spargsmal til elevens praesentation.

Eleven skal fremstille 1 middag til 2 personer. Der ma suppleres med ingredienser fra grundsortiment. Se bilag 1.

Bedgmmelse pa opskaering

® Mundtlig preesentation
® Udskeering og akkuratesse
e Jkonomi og salgbarhed

® Hygiejne

Bedgmmelse af middagen

® Kreativitet

® Smag

® Anslaet pris (pa baggrund af eget lokalomradet)
® Portionering

® Orden og hygiejne

® Salgbarhed

Skolen stiller fade eller bakker til radighed.
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Disciplin 2
Smerrebrod

45 min og 5 min til mundtlig preesentation.

Fremstilling af 2 x2 stk. smgrrebrgd (hele skiver)
Smgrrebrgdene praesenteres med redeggrelse for allergener og malgruppe samt prisfastseettelse.

® 2 stk. ensartede med ag (seggene leveres ra)

® 2 stk. ensartede vegetar
Smgrrebrgdene praesenteres pa separate tallerkner.

Smarrebrgdene skal prissaettes udefra eget neeromrade.

Der bedgmmes pa:

® Jkonomi

e Salgbarhed

® Produktionshygiejne og orden

® Mundtlig preesentation og forstaelse for opgaven

® Smag

Gourmetslagteruddannelsen
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Disciplin 3
Maltidslgsning

1,5 timer og 10 min. til mundtlig preesentation

Der traekkes lod mellem:
Svinemgrbrad, kyllingebryst, oksetyksteg 1 skive af ca. 0,300 kg.

Der fremstilles 2 feerdigretter der er identiske udgaver til 1 personer. De skal praesenteres samtidigt,
enird udgave og en som feerdigret.

® Tilberedning max 30 min. for kunden.

e® Der mé suppleres fraingredienser fra grundsortiment. Se bilag 1.

Bedgmmelse pa opskaeringerne:

® Mundtlig preesentation
® Akkuratesse

e Helhedsforstaelse

@ Orden og hygiejne

® Salgbarhed

® Smag
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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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