Nr.: GAT-045
Utgafa: 09 Verkmenntaskolinn a Akureyri
Dags.: 06.06 2015
Hoéfundur: HRS A agn
SambykkE IS ,’Afan’gaheltl VFFIV!.1 BK10
Sida1af 6 Namsaaetiun haustonn 2015
Kennarar | Ari Hallgrimsson Edda B, Kristinsdottir Sk.st. | ARl EBK MAR

Marina Sigurgeirsdottir

Afangalysing: Nemandinn feer kynningu a starfi kjétidnadarmanna og bakara, forsendum og
adbunadi starfa peirra. Nemandinn tekur patt i urbeiningu og urvinnslu a kjéti og kjétvérum og er
pjalfadur i notkun helstu ahalda. Farid er i gegnum mismunandi braud- og kdkutegundir asamt
skreytingum a peim sem haefa hverju sinni. L6gd er ahersla a personulegt hreinleeti skv. HACCP
skilgreiningum, sjalfstraust og samskiptahaefni.
Markmid: bekkingarviémid
Nemandi skal hafa 6dlast pekkingu og skilning a:

e pvi umhverfi sem kjétionadarmenn og bakarar vinna i

e fjolbreyttu hraefni sem unnid er med og mikilvaegi pess ad velja rétt hraefni fyrir tiltekid verkefni

e naudsyn pess ad umgangast hraefni eftir viburkenndum adferdum m.t.t. geymslu, keelingar og
utbreidslu érvera

e grunnvinnslu kjotvara, hlutun og hagnytingu slaturdyra

e mismunandi bakstursadferdum s.s. braudgerd, hraerdum, peyttum og hnodudum braudum og
kokum

e mikilvaegi hreinlaetis og ad farid sé eftir 6llum reglum vid prif skv. HACCP st68lum
Leiknividmid
Nemandi skal hafa 6dlast leikni i ad:

e vinna med teeki og ahdld sem notud eru i kjétvinnslum og bakarium undir leidsogn tilsjonarmanns

e velja videigandi hraefni fyrir tiltekid verkefni
e adstoda vid ad utbua helstu framleidsluvérur
e  beita grunnadferdum vid Urbeiningu a lambi
e  Dbeita 6llum helstu bakstursadferdum

e vinna rétt med hraefni baedi a Urvinnslu-, og fullvinnslustigi med t.t. keelingar og geymsluskilyrda
e  prifa og sétthreinsa vinnusvaedi i lok vinnudags skv. HACCP skilgreiningum

Haefnividmid
Nemandi skal geta hagnytt pa almennu pekkingu og leikni sem hann hefur aflad sér til ad:

e afla sér frekara nams i bakstri og kjotion
e vinna einfdld grunnstorf i bakstri og kjotion
e  skilja til hvers er aetlast af peim sem vinna vid storf i bakstri og kjotion

e vinna med helstu ahdld og teeki sem notud eru vid storf i bakarium og kjétvinnslum
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e ganga rétt um og fra pvi hraefni sem verid er ad medhdndla hverju sinni

e geeta ad eigin hreinlaeti og pvi hreinleeti sem krafist er (HACCP) i matvaelagreinum

Namsgogn: Bakur Ljosrit fra kennara. Kennslubdk i matreidslu og bakstri fyrir grunnnam

matvalagreina (utgafudr 2012) samantekt: Hjordis Stefansdottir og Marina Sigurgeirsdottir

(feest hja kennurum) VFFEM kennslubdk 1 framreidslu (dtgafuar 2015) Samantekt Edda B.

Kristinsdéttir. Kennsluvefurinn Moodle, verkefni og namsefni.

Verkleg kennsla og @fingar fara fram { 6llum kennslustundum

Aztlun um yfirferd: Matreidsla G-03

Vika | Namsefni (verklegur hluti og bélegur hluti ofinn saman i

verklegri kennslu)

Verkefni

Synikennsla i beitingu hnifa og skurdi a8 mismunandi hraefni

Vinnuskipulag vid uppvask og fradgang a eldhusi.

34 Kynning a eldhusi, bunadi og umgegnisreglum a vinnustad | Nemendur mata vinnufatnad
nemenda. Farid yfir namsaeetlun og fragang vinnusvaeda.

35 Hnifar og skurdarbretti Pitsugerd
Synikennsla i beitingu hnifa og skurdi @ mismunandi hraefni
Vinnuskipulag vié uppvask og frdgang a eldhdusi.

36 Hnifar og skurdarbretti Pitsugerd

Matreidsluadferdir: Roéleg suda, pénnusteiking

37 Supur og supuflokkar, j6fnun med smjérbollu/uppbdkun Blémkalssupa (12)
Spergilkalsupa
38 Supur og supuflokkar, mauksupur Gulrétarmauksupam bls. 16 s

Poénnusteikt ysa (56) med
sodnum kartdflum og fersku
greenmetissalati og kaldri
soésu (23-25)

39 Supur og supuflokkar, mauksupur
Sésa: Hollensk sésa

Matreidsluadferdir: Roéleg suda, ofnbokun

Kartéflumauksupa (16) og
Ofnbakadur lax (61)med
Fondant kartéflum, (89)
tématsalati og hollenskri sésu
(33)

40 Vinnsla a hraefni: Kjuklingur, medhdndlun, hreinleeti og

sundurtekt/urbeining. Matreidsla

Kjuklingabringa i krydd- og
parmesan-raspi (76)
kartoflubatar (90) og salat

41 Supur og supuflokka, riomasupur

Matreidsluadferd: djupsteiking

Rjomaldgud sveppasupa (13)
med nybokudu braudi
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Bakstur: supubraud

Vinnsla a hraefni: flaka fisk

Djupsteikt ysa (60) med

hrisgribnum og sursaetri sésu

sukkuladi og jélabakstur

42 Matarbod fyrir umsjonarkennara (I\igt)seéill
Grunnskdlakynning fimmtudaginn 15. oktéber
43 Supur og supuflokka, rjomasupur Rjomaldgud graenmetissupa
Matreidsluadferd: Pénnusteiking (13) med nybdkudu braudi
Bakstur: supubraud Svinakambssneid (83) med
Vinnsla a hraefni: svinakambur fylltri kartoflu (90) og sodsdsu
44 MatsedillAfmaeli Helga magra fostud. 23. okt. Og afmaeli Morgunverdarhladbord
Ketils flatnefs manudaginn 26. oktdber,vetrarfri.
45 Italskt pema og eda upprifjun Matsedill
46 Matreidsluadferd: Glédarsteiking, ofnsteiking Lambagrillpinnar (66) med
Bakstur: peytt deig hrisgrionum (92) og kaldri
piparsosu (25) Brownies 122)
med jardarberjum og
ribmatopp
47 Austulenskt pema/ upprifjun
48 FAEfing fyrir vekrleg préf Ymis mismunandi verkefni
49 Jélapema, sameiginlegt fyrir alla hépa matsedil, og svo

Aatlun um yfirferd: Bakstur, kjot og fiskur G-01

Matreidsluadferd: ponnusteiking

Vika | Namsefni (verklegur hluti og bélegur hluti ofinn saman i | Verkefni
verklegri kennslu)

34 Kynning a eldhusi, bunadi og umgegnisreglum a vinnustad | Nemendur mata vinnufatnad
nemenda. Farid yfir namsaeetlun og fragang vinnusvaeda.

35 Synikennsla vid bakarabord: Gerdeig, breida ut med Allir nemendur gera gerdeig-
kokukefli. Vinnuskipulag vid uppvask og fragang a eldhusi. pitsudeig og snuda

36 Synikennsla vid bakarabord: Gerdeig, breida ut med Allir nemendur gera gerdeig-
kokukefli. Vinnuskipulag vid uppvask og fragang a eldhusi pitsudeig og snuda

37 Gerbakstur, mismunandi lyftiefni, korntegundir i Supubraud bls 134
braudbakstur.

38 Vinnsla a hraefni: fiskflokun og fiskdeig Allir nemendur flaka fisk og

gera fiskdeig.
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39

Vinnsla a hraefni: Flokun og snyrting a laxi.

Bakstur: beytt deig rullutertur

Allir nemendur flaka og snyrta
lax og baka rullutertu sem

borin er fram sem eftirréttur

sukkuladi og jolabakstur

40 Bakstur: hnoda deig, peytt deig Allir nemendur baka ar
hnodudu og peyttu deigi

41 Medhoéndlun matarlims.Synikennsla Matarlimsbudingur
Kjuklingaofnréttur , sja uppskr. kryddlégur . Kéld sésa- Kjuklingaréttur,franskar
djupsteiking. kartoflur,salat, kokteils6sa

42 Bakstur: Pdnnukdkur, synikennsla Kjot i karry,sodnar kartoflur
Suda a kjoti: islenskur heimiismatur: Kj6t i karry. Sésugerd- | Sodin hrisgrjon. Sésa.
jéfnun. Grunnskoélakynning fimmtudaginn 15. oktober Pénnukokubakstur

43 Afmeeli Helga magra fostud. 23. okt. Og afmeeli Ketils Morgunverdarhladbord
flatnefs manudaginn 26. oktober,vetrarfri.

44 Bakstur: hreert deig Allir nemendur baka ur
_ hraerdu deigi

45 Italskt pema og eda upprifjun matsedill

46 Bakstur: smakdkubakstur, geymt til viku 49

47 Austurlenskt pbema matsedill

48 AEfing fyrir vekrleg préf Ymis mismunandi verkefni

49 Jélapema, sameiginlegt fyrir alla hépa matsedil, og svo

A=ztlun um yfirferd: Framreidsla G-04

Vika | Namsefni (verklegur hluti og bélegur hluti ofinn saman i | Verkefni
verklegri kennslu)
Kynning & brautinni, umgengnisregliur, hreinleeti, Ad halda & diskum og hreinsa
34 vinnuadstada, vinnufatnadur, farid yfir namsazetiun og Leirtau og ahol skodad
namsmatspaetti
Kynning a starfi framreidslumanna, Samvinna og framkoma | Dekkad upp fyrir hladbord.
35 Pjonusta vid malsverd Pitsa
Ad dekka upp boré med grunndekkningu Dekkad upp fyrir hladbord.
36 bjonusta vid malsverd Pitsa
Drykkir og notkum a bakka. Glds, 6afengir kokteilar Dekkad samkvamt matsedli
37 og pjonad,supa, (Verkefni 1.
akvedin kokteill fyrir naesta
tima)
Serviettubrot, Dekkad
38 Munnpurkur- dukar og handstykki samkveemt matsedli, supa og
fiskur, blandadir drykkir
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Mismunandi framreidsluadferdir kynntar. Kaffi /te

Dekkad fyrir supu og fisk.

39 Kaka i eftirrétt Rissnesk og
diskasorvis
40
Ad taka & moéti gestum og teknar pantanir Teknar pantanir. Dekkad og
pjénad,diskasorvis. Kjuklingur
Dekkad fyrir bada hopa eftir
mismunandi matsedli.
41 Mismunandi matsedlar og uppdekkningar Dekkad og pjénad,russnesk
og ensk framreidsla Supa og
braud
42
Matarbod fyri umsjénakennara manudag og pridjudagu Dekkad og pjonad og
Grunnskoélakynning a fimmtudag undirbuningur fyrir grunnskéla
kynningu

Litir og ljos.

43

44
Afmeeli Helga magra fostud. 23. okt. Og afmeeli Ketils Morgunverdarhladbord
flatnefs manudaginn 26. oktdber,vetrarfri.

45 Bunar til j6laskreytingar.

Adferdir vid ad bua til skreytingar Dekkad og pjonad
Adferdir vid ad bua til skreytingar Bunar til jolaskreytingar.
Hladbord Dekkad og pjonad.
46
47
Hladbord Verkefni 3. kdnnun
48
FAfing fyrir verklegt prof Dekkad og pjénad i jélaveislu
Sukkuladi og jélakdkur
49 Jolapema fyrir alla hépa
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Verkefni: Vinnubdk sem er stadsett & matveelabraut en hver nemandi setur 6ll sin verkefni og

leidsagnarmatsgdgn i hana

Namsmat og vagi namspatta:

Namsmat Lysing Vagi
Frammistada a 6nn Metid er: ahugi, virkni, astundun, 9 % 45%

adferdir, frumkvaedi, arangur, 22,5 %

fragangur, hépavinna og sjalfsteedi 13.5 %

Verklegt Verklegt prof 40%
Vinnubdk og verkefni Leidsagnarmat 3ja kennara 5 % hvert 15%
Dagsetning:
Undirritun kennara Undirritun brautarstj., fagstj eda stadgengils
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