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Ágæti próftaki: 
Í þeim texta sem hér fer á eftir er að finna allar helstu upplýsingar sem próftaki þarf að kynna 
sér fyrir próf. Ef próftaki þarf nánari upplýsingar getur hann leitað til formanns 
sveinsprófsnefndar Friðriks Sigurðssonar eða Ragnars Wessmans fagstjóra.  
 
Lokapróf í matreiðslu 
Starfsreglur og framkvæmd 
Við lokapróf í matreiðslu er mældur árangur fjögra ára náms. Þrjár annir í Hótel- og 
matvælaskólanum og 126 vikna virkt nám á vinnustað sem fengið hefur viðurkenningu sbr. 
reglugerð nr. 280/1997. Prófið er metið tvíhliða annars vegar af sveinsprófsnefnd og hins 
vegar af kennurum Hótel- og matvælaskólans. Lokapróf skiptist í bókleg próf og tvö verkleg 
próf og verður próftaki að ná tilskildum lágmarksárangri í hverjum þætti. 
Við gerð prófana er farið eftir þeim lokamarkmiðum sem sett eru fram í Aðalnámskrá 
framhaldsskóla fyrir matvæla- og veitingagreinar.  
 
Kynnig prófa. 
Kynnig á starfsreglum og framkvæmd prófa fer fram í sjöttu kennsluviku 
Kynning prófverkefninu ,,kaldur matur“ fer fram í annarri kennsluviku hverrar annar. 
Kynning prófverkefninu ,,kvöldverður“ fer fram í elleftu kennsluviku hverrar annar. 
 
Námsefni 
Hráefna- og aðferðafræði matreiðslu, 3. útgáfa. Ragnar Wessman 
Kalda eldhúsið, 1. útgáfa sem ítarefni, Ragnar Wessman 
Garde manger, the art and craft of the cold kitchen The Culinary Institude of America 
Classical cooking the modern way, Philip EugenPauli 
Larousse Gastronomique sem ítarefni, Prosper Montagné 
La Répetoire de la Cuisine sem ítarefni, L. Saulnier 
The New Professional Chef, sem ítarefni, Conway, Linda Glick 
 
Almennar reglur. 
Ekki er leyfilegt að yfirgefa eldhúsið á meðan á prófi stendur nema með leyfi prófdómara. 
Próftaki mætir til prófs í hreinum vinnufötum sem er hvítur jakki, köflóttar eða svartar buxur, 
hvít húfa, hvít svunta og heilir hreinir vinnuskór. 
 
Leyfileg hjálpargögn fyrir verklegt próf 
Allar kennslubækur, tímaglósur, verklýsingar, teikningar og/eða ljósmyndir sem eiga við. 
Öll sértæk hand- og rafmagnsverkfæri s.s. form, hlaupgafflar, litlar matvinnsluvélar, 
töfrasprotar og annað það sem próftaki telur sig þurfa við úrlausn prófverkefnisins. 
Í kennslurýmum eru öll hefðbundin eldhústæki.  
Óheimilt er með öllu að koma með steikarbakka, potta og önnur áhöld sem er að finna í 
kennslueldhúsum. 
Próftaki skal skila lista yfir öll þau tæki og hráefni sem hann kemur með sér í próf á þar til 
gerð eyðublöð og skila til prófdómara í byrjun prófs. 
 
Telji próftaki vafa leika á því hvaða tæki hann má koma með sér skal hann bera það 
undir prófdómara. 
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Umgengni og þrif á kennslurýmum 

a. Próftaki ábyrgist þrif á þeim rýmum sem hann notar. 
b. Þrif skulu fara fram samkvæmt þeim þriflýsingum sem eru í gildi fyrir viðkomandi 

svæði, bæði hvað á við verklag, umfang og tíðni þrifa. 
c. Próftaka er óheimilt að yfirgefa prófsvæðið fyrr en farið hefur verið yfir þrif og 

frágang. 
 
Skrifleg próf 
Skrifleg lokapróf annarinnar eru samkvæmt próftöflu hverju sinni. Skriflegt sveinspróf er 120 
mínútur og byggir á fjölvalsspurningum, tengispurningum, opnum spurningum og litlum 
verkefnum. 
 
Kaldur réttur 
Í upphafi prófs skilar próftaki inn vinnumöppu sem inniheldur allar upplýsingar um 
framkvæmd prófverkefnisins. Hún skal innihalda uppskriftir af þeim réttum sem lögð hafa 
verið fyrir, vinnulista og afstöðuteikningu. Með kalda réttinum eiga að fylgja tveir diskar með 
réttunum eins og þeir koma fyrir gestinn. Maturinn á öðrum disknum er fyrir prófdómarana til 
þess að meta bragð og hinn til sýnis með fatinu. Próftakar setja kalda matinn upp á föt sem eru 
til í Hótel og Matvælaskólanum í Kópavogi. Vinnan við kalda réttinn fer fram í tveimur 
áföngum. Fyrri daginn notar próftaki til þess að matreiða allt hráefni, skera til grænmeti, laga 
soð og allt annað sem eðlilegt er að gera við undirbúning á köldu stykki. Seinni dagurinn fer í 
það að hlaupbera matinn, skera í sneiðar og raða honum upp á fat. Próftími er 13 klst. Fyrri 
daginn frá kl. 08.00 til 17.00 og seinni daginn frá kl. 08.00 til 12.00. Próftakar mega koma sér 
fyrir á sinni starfsstöð í eldhúsinu 30 mínútum áður en prófið hefst. Sýning á 
sveinsstykkjunum fer fram að loknu starfi prófdómara. 
 
Innra vægi prófsins. 
Tileinkun aðferða, hráefnismeðferð og vinnuskipulag, hreinlæti og umgengni 35% 
Hönnun og vinnuframlag        10% 
Bragð           40% 
Skurður og hlaupvinna        15% 
 
Tileinkun aðferða, hráefnismeðferð og vinnuskipulag. 
Gefa skal fyrir hvernig og hvort próftaki nýtir sér réttar aðferðir við úrlausnir. Að eldun sé 
samkvæmt gildandi reglum  Hvernig próftaki gengur um og nýtir hráefni.  Mældur er 
hundraðshluti afskurði og beina, hvort afgangar sér eðlilegir og hráefni sé rétt nýtt.  Leggja 
skal mat á hvort próftaki skipuleggur vinnu sína rétt og í eðlilegu samhengi við verkefnið.   
 
Hreinlæti og umgengni. 
Leggja skal mat á hvort próftaki gengur snyrtilega um og er þrifalega til fara og hafi þekkingu 
á þeim heilbrigðisreglum sem gilda í meðhöndlun matvæla.   
 
Hönnun, teikning. 
Hér er metið hvort framsetning er í samræmi við hönnun og teikningu, hvort framsetning 
stangist á við gildandi reglur og aðferðir.  Ennfremur gæði hönnunar og magn vinnu. 
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Bragð. 
Athugað er hvort bragð er í samræmi við réttarheiti, hvort einhver bragðefni yfirgnæfa önnur 
óeðlilega, hvort réttur sé bragðlaus, einnig hvort réttir innihalda óeðlilega mikið af salti, sykri 
og sýru. 
 
Skurður og hlaupvinna. 
Leggja skal mat á hvort skurður sé jafn og eðlilegur, hvort hlaup er tært og hvort í því séu 
loftbólur.  Ennfremur að hjúpsósa sé áferðarfalleg og ekki í henni loftbólur.  Þá skal athuga 
hvort hjúpsósa sé hæfilega þykkt borin á.   
 
Hitamæling. 
Hér er litið til gildandi reglna á mikilvægum eftirlitstöðum eins og hitastigsmæling á 
kjúklinga- og svínakjöti til að tryggja lágmarks kjarnhita. Hitastigsmæling á matvöru í 
kæligeymslum og mat á hvort kælihraði er nægjanlegur. 
 
Kvöldverður. 
Nemendur mæta kl. 09:00 og fara yfir hráefni. 
Frá 09:30 til 10:30 úrbeining, flökun og soðgerð. 
Ætlast er til að próftakar taki sér hlé kl. 10:30 til 11:00 
Eiginleg matreiðsla skal hefjast kl. 11:00 vera lokið kl. 17:00 
 
Framreiðsluaðferðir og aðrar upplýsingar. 
Fyrsti réttur er á að afgreiða til prófdómara kl. 17:00  
Eftirrétt á að afgreiða til dómara kl. 17:30 
Öll önnur afgreiðsla fer fram samkvæmt tímaáætlunum í eldhúsi. 
Afgreiðsla hefst kl. 19:00 
Hver próftaki matreiðir fjóra rétti fyrir átta manns, sex gesti og tvo disk til prófdómara. 
Próftakar skila vinnubók með uppskriftum og verkefnalistum á prófdag til prófdómara. 
 
Innra vægi prófsins. 
Tileinkun aðferða, hráefnameðferð og vinnuskipulag.    35% 
Hreinlæti og umgengni.        10% 
Bragð.           40% 
Framsetning og samræming á fati og diski.      15% 
 
Tileinkun aðferða, hráefnameðferð og vinnuskipulag. 
Mæld nýting á hráefni, forgangsröðun verkþátta og aðferðafræði. Afgreiðslutími og 
tímasetningar. 
 
Hreinlæti og umgengni. 
Þarna er mælt persónulegt hreinlæti, kæliferill vöru og almennar reglur hvað varðar matvöru 
eins og kjarnhiti og fl. 
 
Bragð. 
Bragð skal vera í samræmi við réttaheiti, þá er litið til salts, sýru og sætu, einnig er athugað 
hvort matur er bragðlaus og hvort einstakar kryddtegundir eða bragðefni yfirgnæfa. 
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Framsetning og samræming á fati og diski. 
Hér er mælt hvort rétt sé raðað á fat og disk, hvort skammtar eru hæfilega stórir, hvort réttur 
skammtafjöldi og meðlæti sé á fati. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ragnar Wessman, fagstjóri 
Friðrik Sigurðsson, formaður sveinsprófsnefndar 
 
 


