Profpattalysing sveinsprofs i kjotion
Profdagar 9 — 11 desember 2013.

Profverkefni i kjotion skiptast i eftirfarandi tiu verkpeetti:
1. Skriflegt lokapréf, manudaginn 6. mai.
Urbeining & halfu svini
Urbeining & nautaleri
Urbeina og vefja hangiframpart
Urbeina dilk
Saga nidur dilk
Pylsugerd
Framleidsla 4 ,,laxusskinku®, skila verkefni & profdag
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Uppstilling sveinsprofsverkefna i ,,kjotbord™

10. Vorn sveinsprofstaka.

Sveinsprofstaki parf ad standast alla verkpeetti med lagmarkseinkunn 5,0 til pess ad standast sveinsprof
i kjotion. Skriflega profid verdur haldid manudaginn 9. desember en verklega profio fer fram dagana
10. — 11. desember 2013.

Verkefni 1:
Skriflegt fagprof, vaeegi 20%

Sveinsprofstaki er profadur skriflega um fagleg vidfangsefni i kjotidnadi. Profad er Gr efnispattum sem
tengjast markmidum nams i kjotionadi. Skriflegt prof manudaginn 9. desember ad Skulatdni 2, Kkl.
9:00.

Verkefni 2:

Urbeining & ¥ svini, vaedi 9%

Profstaki hlutar % svin i fimm parta og fullvinnur einn part i vidurkenndar sméasoélueiningar tilbanar i
kjotbord. Vio matid stydst sveinsprofsnefndin vid stadla sem eru skilgreindir i Islensku kjétbokinni, sja
www.kjotbokin.is.

Svinid skal vera af nyslatrudu, 1. fl., A. Kjotid skal koma i has tveimur sélarhringum profdag og skal
hitastig vera < 4°C. Hlutun og finskurd skal framkveema eftir vidurkenndum adferoum. Verkefnid ma
ekki taka lengri tima en 1 kist.


http://www.kjotbokin.is/

Verkefni 3:
Urbeining & nautalari. Afturfjordunai, veegi 12%

Proftaki hlutar og urbeinar nautaleri nidur eftir vidurkenndum adferdum i sméasélueiningar. Fullvinna
skal i kjotbord eftirtaldar vorur: Buff, snitzel, gdllas, stroganoff og roastbeef. Vio matid stydst
sveinsprofsnefndin vid stadla sem eru skilgreindir i Islensku kjotbokinni, sja www.kjotbokin.is.

Nautalaerid af UN IA; leeri, hryggur og slag og vikta um 45. — 50. kg. Kj6tid skal koma i has tveimur
solarhringum fyrir préfdag og skal hitastig vera < 4°C. Verkefnid skal ekki taka lengri tima en 1 kist.,
og 30 min.

Verkefni 4:

Urbeina og vefja hangiframpart, vedqi 4%

Proftaki Utbeinar og vefur hangiframpart eftir vidurkenndum adferoum og stillir i kjétbord. Vid matid
stydst sveinsprofsnefndin vid stadla sem eru skilgreindir i Islensku kjotbokinni, sja www.kjotbokin.is.

Kjotio skal koma i hus tveimur sélarhringum fyrir profdag og skal hitastig vera < 4°C. Verkefnid skal
ekki taka lengri tima en 15 minutur.

Verkefni 5:
Urbeining & heilum dilk, 12%

Proftaki hlutar dilkinn nidur, drbeinar og fullvinnur i vidurkenndar smas6lueiningar tilbanar i
kjotbord. Frjals val proftakans. Vid matid stydst sveinsprofsnefndin vid stadla sem eru skilgreindir i
Islensku kjotbokinni, sja www.kjotbokin.is

Dilkurinn, R-2 og skal vikta 14 — 16 kg. Dilkurinn skal koma i hus tvo sélarhringa fyrir profdag og
skal hitastig vera < 4°C. Grof- og finskurd skal framkvaema eftir vidurkenndum adferdum. Verkefnid
ma ekki taka lengri tima en 1 Kkist.

Verkefni 6:

Sogun a heilum dilk, veegi 8%

Profstaki hlutar dilkinn nidur og fullvinnur i vidurkenndar smasoélueiningar tilbanar i kjotbord. Leerin:
Annad leerid heilt en hitt i sneidar. Hryggur: Hryggur helmingadur, annar hlutinn heill en hinn i
sneidar. Frampartur: Halfur frampartur er tekin i supukjot en hinn helmingurinn i grillsneidar. Slég eru
heil. Vid matid stydst sveinsprofsnefndin vid stadla sem eru skilgreindir i islensku kjétbokinni, sja
www.kjotbokin.is.

Dilkurinn, R-2 og skal vera 14 — 16 kg. Dilkurinn skal koma i has vel timanlega fyrir préfdag frosinn.
Verkefnid ma ekki taka lengri tima en 15 min.


http://www.kjotbokin.is/
http://www.kjotbokin.is/
http://www.kjotbokin.is/
http://www.kjotbokin.is/

Verkefni 7:
Pylsugerd, veegi 18%

Proftaki framleidir tveer farsvorur, grofa og fina 16gun, p.e.a.s. stoppar i garnir, reykir, sydur og
keelir. Farsid og framleidsluferill vorunnar er metin i heild sinni. Uppskriftir skulu midast vid 10 kg.
Varan er sett upp i kjotbord. Proftaki leggur fram innihaldslysingu & vorunni eins og reglugerd gerir
krofu um,

Verkefni 8:

Framleidsla & luxusskinku, veegi 8%

Proftaki framleidir skinku og leggja fyrir profnefnd. Préftaki datbyr ndkvema uppskrift og
verklysingu par sem fram kemur allt hraefni, hjalparefni og annad sem notad er vid framleidslu &
pessari voru. Uppsetningin er i kg og % i minnkandi magni. I verklysingu skal koma fram nakvam
lysing & framleidslu, hvernig varan er gerd og allur timi sem skiptir mali hvort um er ad raeda soltun,
reykingu, sudu eda annad. Eins par sem hitastig skiptir mali skal pad tilgreint ndkveemlega. Med
vorunni skal jafnframt fylgja innihaldslysing eins og reglugerd gerir krofu um.

I skinkunni skal magurt kjot vera minnst 95% og fita ad hamarki 5%. Nota skal heila védva en ekki
hakkada. Varan & ad vera fullbuin og tilbuin til neyslu en heil p.e.a.s ekki buid ad skera af endum
eda opna i midju.

Verkefni 9:
Kjotbord og vorn sveinsprofstaka, veegi 9%

Proftaki stillir vorum sinum i kjotbord og skreytir eftir vidurkennum adferdum. Varan er sett &
silfurfét. Voruuppstilling af préfverkefnum mega innihalda eftirfarandi skreytingahluti: Vinfloskur,
vinglés, hreinsad greenmeti, hreinsadir avexti, pappirsduk, pappirsservéttur. Timamork verkefnis: 2
Klst.

Mat:

Tilbdnu rettina & ad dema ut fra sélumoguleikum og nyjungum, metnadi, nakvemni og nytingu
hraefnis asamt heildardtliti bordsins og stodlun skammtasteerda, p.e.a.s. sterd sneida, sterd bita.
Skammtasteerd & tilbunum réttum skal midast vid tvo. | vorninni & nemandi ad greina fra verkenfum
sinum.

Einkunnargjofin fyrir petta verkefni midast vid metnad, fagleg vinnubrégd og hvernig nemandi skilar
fra sér seljanlegri voru. Préfnefnd metur frjalsreedi og metnad vid framleidslu og kynningu & réttunum.



