Nr.: GAT-045

Uigafa: 07 Verkmenntaskolinn a Akureyri
Dags.: 08.04.2010

Hofundur: G

Sampykkt: HJS VE’S 206
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Kennarar | Halla Sigurdardottir, Hjordis Stefansdéttir | Sk.st. | HAS, HST, MAR
og Marina Sigurgeirsdéttir

Afangalysing: Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpaetti i pjonustu,
matreidslu fyrir heimili og matreidslu i veitingageiranum.i &fanganum er farid i notkun & helstu taekjum
i eldhusi, einnig & hnifum, skurdarbrettum og 68rum &hdldum sem notud eru vid matreidslu. Ahersla er
afram 16g0 a sigildar undirstéduadferdir i matreidslu og medhéndlun a fjélbreyttu hraefni til matreidslu.
Farid er i sodgerd, einfalda Urbeiningu, almenna matreidslu og matreidslu fléknari rétta, forrétti,
eftirrétti, tertubakstur og békugerd./fd er mottaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluheetti.
Nemendur fa freedslu um ymsar adferdir sem koma framreidsluménnum ad gagni i samskiptum vid
gesti. Farid er i mismunandi uppstillingar i veitinga- og fundarsélum, ddkun borda dsamt pvi ad leggja
a bord fyrir margrétta matsedla. Kynnt er vinna i vinstdku, notkun teekja og ahalda sem par tilheyra og

framreidsla drykkja. Ahersla er [6gd & ad nemendur syni samvinnu, tillitssemi og stundvisi.
Markmid: Ad nemendur:-

leeri og pjalfi grunn-matreidsluadferdir (sudu, steikingu, ofnbdkun o.fl.)
leeri og pjélfi j6fnun og bakstur s.s. gerbakstur og peytt deig

00list pekkingu og pjalfun i medferd algengs hréefnis til matargerdar
leri og pjalfi sodgerd, undirstdousipur og sosur

leeri ad atbua einfalda eftirrétti

kynnist og utbui ymsa pjddlega islenska rétti

kynnist matarmenningu annarra pj6da og Utbui rétti fra ymsum léndum
leeri um mikilveegi hreinlaetis og syni pad i verki

kynnist og fai pjalfun i ad nota ymis teeki og ahéld vid matreidslu

kynnist stérfum matreidslu- og framreidslu-manna

Namsgogn:
Namsgogn (nafn békar og nanari lysing a gégnum)
Baekur Uppskriftahefti fyrir VPS 106 og VPS 206 tekid saman af kennuraum (s6mu hefti og f.
106)
Timarit Skodid dagbl6d og timarit og veltid fyrir ykkur uppskriftum sem par er ad finna.
Verklegar Fara fram i 6llum kennslustundum p.e. paravinna, hépvinna eda einstaklingsvinna.
fingar
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Aaetlun um yfirferd:

Matreidsla hja MAR i GO3 kennslueldhus

Vika Namsefni (béklegur og verklegur hluti) Verkefni
2 Upprifjun a umgengnisreglum, medferd dhalda Hladbod med austurlenskum réttum
og teekja Asiskur kjuklingaréttur meo soja-
Synikennsla: Hreinsun og skurdur & greenmeti | hunangs- engifersésu og sodnum
hrisgrionum. (25)
Kinverskur kjuklingur med nadlum (27)
3 Pjddarsupur itslsk Minestrone stipa med nybdkudu
Pénnusteiking & fiski. Matreidsla & braudi (7)
sérréttarmatsedli. Ristadur karfi & pastabedi med
hvitvinsgraslauks-sosu (24)
isgerd (52)
4 Synikennsla og verkleg eefing: drbeining & Fronsk lauksupa (4)
lambalaerum. Heilsteiktur lambavédvi med
gratinerudm kartéflum (37) og
bearnessosu. (38)
Litlar eplakékur (56) med vanilluis
5 islenskt eldhis, porramatur og Porramatur og adrir pjédlegir réttir
adrir islenskir réttir, kj6t og kjoétsupa Rabarbarabaka (68)
6 Samsetning matse0la, mismunandi matsedlar, Kjuklingasalat (12)
kaldir forréttir Ysa med graenu salati,
paprikkustrimlum og kaldri sésu (20)
Vanilluis med sukkuladimus og
jardarberjakompot (55 og 54)
7 Kaldir forréttir, fylling i kjotrétti . Griskt salat (11)
Fylltar svinalundir (45) med
Hasselback kartéflu og sveppasésu
Créme brulée (50)
8 Snittur sem forréttir Canapé, snitta med reyktum
Fylling { kjét- og fiskrétti regnbogasilungi, eggjahraeru (10)
Ristud haegeldud kjuklingabringa med
svepparisotto (15)
Pannacotta med karamellusésu (50)
9 Sitrusmarineradur lax (14) (snégg
Sitrusmarinenringar, kryddhjapur marinering)
Kryddhjipadur lambavédvi med
ofnbékudu rétargreenmeti (39) og
tomatbasilsdsu (36)
Frénsk sukkuladikaka (57) vanilluis og
jardarberjasorbet
10 Bolludagur, sprengidagur, dskudagur og vetrarfri | Smaréttir og snittur

10. 0g 11. mars
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11 Samsetning matsedla, nemendur vinna med Matsedill unninn af nemendum
eigin matsedla
Marenstertur
12 Opnir dagar Kryddleginn hérpuskelfiskur (12)
Heegeldardur lax med kryddjurtum
isréttir ad 6sk nemenda
13 Pema matsedill italia Pastaréttir, pitsur o.fl.
14
Matsedill akvedinn sidar
15 Foreldrabod 14. april  Grillveisla manud og
pridjud. Midvikudag undirbaningur fyrir
foreldrabod.
16 Paskafri
17 Undirbuningur fyrir verklegt prof.

Verklegt préf (dagsetning kemur fram a proftofiu)

Aaetlun um yfirferd:
Matreidsla hja HST i GO1 heimiliseldhus

bPorramatur: pridjudeg og midvikudeg

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni
2 Upprifjun: Farid yfir stundatéfluna, reglur, verkefni Seetsurt svinakjot/skotus.
annarinnar, kennsluaaetiun ofl. Bls. 24.
10.- Sameiginlegt bordohald allra hopa. Austurlensk matargerd. Nautakjét i ostrusoésu bls.
14/1. Upprifjun: Hreinsun og skurdur & greenmeti. 23. So0in hrisgrjén
Nanbraud bls. 25
3 Upprifjun:  Hreert deig — mismunandi tegundir Allir med hreert deig- 40
“ Hnodad deig — mismunandi tegundir Allir med hnodad deig-35
17.- Kaffi og mjolk
21/1.
4 Mismunandi békur: Grunnadferdir vid bdkugerd: Allir hépar.
Skinku-sveppab.(2 stk)9v
24 .- Graenmetisbaka ( 2 stk)8v
28/1. Reekjubaka ( 2 stk)7v
5 Islenskt pema: Sameiginlegt bordhald allra hépa Mondlu- eplabaka (2 stk)
abaetisbokur: Pecanbaka ( 2 stk)-25v
31/1 .- bjodlegir réttir: manudag og fimmtudag Saltkjst og baunir-19v
4/2.

Grasamijolk bls. 29
Sodpartar ofl.
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6 Upprifjun: Pdnnukdkur — med fyllingu Vatnsdeigsbollur bls.35
Kjuklingaleeri & kuskus,5v

7.-11/2. | Synikennsla: Vatnsgeigsbollur bls. 35 Pénnukdkur, bls. 33, m/ -

kékosbollufyllingu-27v

7 Steiktar kjétbollur,bls.18
Pénnusteiking, sosa, kartéflumas,
Djupsteiking raudkal, gr. baunir, syrdar

14 - Vatnsdeig ’ gurkur. Berlinarbollur-23v

18)2. Vatnsdeigsbollur bls. 35

8 isgerd: med mismunandi bragdefnum Heimagerdur is - 22v

] med mism. bragdefni,
Gratingerd: Fiskigratin 6v, hraert smjor

21 - Salat og it6lsk braud-13v

25/2. is i dbaeti m/ mintusésu

9 Greenbaunasupa-4v og

fylltar vatnsdeigsbollur-
Priréttadur matsedill. Pénnusteikt kalfasneid

28/2.- (svinasneid) 18v,

4/3. med raudlaukssultu,
gradostasdsu og bdkudum
kartéflum
Berjabaka bls.31. is med.

10 . . L Ymiskonar smurt, og
Sameiginlegt bordhald allra hopa: Smarstir
smurt braud-snittur,ofl. smaréttir a
bolludag,sprengidag,6skudag,

7.-11/3.

Og svo er vetrarfri fimmtudag 10 og
fostudag 11. mars

11 Odruvisi matsedill: Kart6flumus ar saetum

kartéflum.Tronuberjasulta
Steiktar lambalaerasneidar

14.- i ofni- 20v

18/3. skyrtertur- gulrétartertur-??7?7? Ferskir avextir m/
heimalégudum is og
berjakompott

12 Verkefni og undirbldningur unnin i samradi vid nemendur

21.-

23/3. Opnir dagar 4 midvikudag og fimmtudag

( ath. Séludag-opid hus i Pradvangi?)
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13 Afmaelismatsedill: Forréttur /adalréttur/
28/3.- | Forréttur abeetisréttur

1/4. Adalréttur: lambasteik, eda fille og tilheyrandi

abeetisréttur

14 Smaréttir, idyfur, ostakaka a gréfum botni Matsedill i samradi vid
4/4.- Bakstur Ur smjérdeigi??? nemendur
8/4.

15 Manudag og pridjudag: - sameiginleg grillveisla f. alla Grill

11— Midvikudag: undirbuningur fyrir foreldrabod

15/4. Fimmtudagur 14. april: foreldrabod foreldrabod

16 Paskafri

18-22/4.

17 ATH: Kennsla hefst a miovikudag 27. april eftir paskafri.
27-29/4. | Undirbuningur fyrir verklegt préf — sidustu timar a énninni

Sjalfsmat — kdnnun.
Dagsetning verklegra profa kemur fram a profatofiu.

Aaetlun um yfirferd: i veitingasal, framreidsla hja HAS

fyrir 30 manns.Lagt a bord samkvaemt priggjarétta matsedli.

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni
Farid yfir umgengnisreglur & matvaelabraut. Yfirferd a Lagt a bord fyrir

2 mikilveegi hreinlaetis a vinnustad.Upprifjun & bordaskipulagi austurlenska rétti.
og mismunandi adferdum i bordlagningu, Hladbord. Hladboro. Serviettubrot
Kennd verdur notkun & mundlaug (skolskal ) Fronsk lilja

3 Get ég ordid goédur i framreidslu. Lagt a bord fyrir Pekking & vinglésum
hadegisverd, stpu, braud og fisk. Serviettubrot:Troppur

4 Mismunandin kokteilar lagadir. Nemendur setja upp eigin Lagt & bord fyrir priggja
veitingastad rétta kvoldverdarbod.

Asamt drykkjum

5 Yfirferd & helstu adferdum vid framreidslu & porramat Serviettubrot:Biskups-
pj6dlegum réttum og drykkjum sem sidur er ad hafa med hattur. Porra og
slikum réttum. pjodarrétta hladbord

6 Lagt a bord samkveemt mismunandi matsedlum Nemendur | Servietttubrot Stjarna
laera ad opna og umgangast vinfléskur.Fordrykkir lagadir. Lagt 4 bordsamkvaemt
Medferd a hvitvini og kampaviniKennd vinna vid briggja rétta matsedil.
mismunandi [6gun a kaffidrykkjum

7 Sidir og venjur i bradkaupum Brudkaupsveisla undirbuin Serviettubrot: Bradarskér

og Kerti
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8 Nemendur lezera méttdku gesta og taka pantanir a mat og Serviettubrot: Tradshattur
drykk. Priggja rétta matsedill

9 Nemendur velja hver fyrir sig pema sem peir skreyta bord Priggja rétta matsedill
sin samkvaemt

10 Salunum stillt upp fyrir mottéku og koktailbod. Ymsir drykkir lagadir

11 Salurinn undirbuin fyrir opin mattsedil Drykkir: Hvitt, rautt og kaffi

Ymis serviettubrot

12 Opnir dagar 22 og 23 Mars.  Afingaprof Ymis serviettubrot

13 Uppstillingar i sal fyrir matar og kaffifundi. Kaffihladbord HST | Notkunn & bréfserviettum
Hluti salarins undirbuin fyrir opin mattse?il

14 Undirbuningur fyrir foreldrabod. Afingaproéf Serviettubrot: Stjarna

15 Foreldrabod 14 April. Adra daga Grillmatur

16 Paskafri

17 Upprifjun fyrir verklegt prof. Serviettubrot

Namsmat og veegi namspatta:

Namsmat Lysing Vaegi
Verklegt Prof & préfatima 50%
Leidsagnarmat Namsmat sem fer fram i éllum kennslustundum. 50%
Maetingar 90%maetingarskylda. Pad pyoir ad hamarksfjarvist er

4 skipti i VPS 206 og ad hamark 3 i hverjum hluta fyrir

sig.
Maetingar: 90% meaetingarskylda. 4 fjarvistir samtals / og hamark 3 i hverju hluta f. sig

Dagsetning:

Rekstrarhandbok 09: Kennsluaaetlanir

Prent. dags.: 10/01/2011




Nr.: GAT-045
Utgdta: 07 Verkmenntaskolinn a Akureyri
Dags.: 08.04.2010
Hofundur: G
Sampykkt: HJS VpS 206
Sida 7af 7 Voronn 2011
Undirritun kennara Undirritun brautarstj., fagstj eda stadgengils
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