Nr.: GAT-045

Utgafa: 08 Verkmenntaskoélinn a Akureyri
Dags: 30.08.2011

Hofundur: HRS
Sambykkt: SHJ VS 206
Sioat at? Vorénn 2015

Kennari | Ari Hallgrimsson, Edda Bjork Kristinsdottir , | Sk.st. | ARI, EBK, HST
og Hjordis Stefansdottir

Afangal;’lsing: Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpeetti i pjénustu,
matreidslu og bakstri fyrir heimili og i veitingageiranum.

Sérstok ahersla er 16gd a pekkingu og pjalfun i sjalfbeerri neyslu og framleidslu, svo sem uppruna og
hollustu matvaela, umhverfisvottanir, umbUdir, orkunotkun og énnur neytendamal. | &fanganum er farid
i notkun a helstu teekjum i eldhusi, einnig a hnifum, skurdarbrettum og 66rum ahdldum sem notud eru
vid matreidslu. Ahersla er 16g 4 sigildar undirstdduadferdir i matreidslu, bakstri og medhéndlun a
fidlbreyttu hraefni. Farid er i sodgerd, einfalda urbeiningu, almenna matreiéslu med hlidsjon ad
almennri lydheilsu, matreidslu finni rétta, forrétti, eftirrétti, tertubakstur og békugerad.

AEfS er moéttaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluhaetti. Nemendur fa fraedslu um ymsar

adferdir sem koma framreidsluménnum ad gagni i samskiptum vid gesti. Farid er i mismunandi
uppstillingar i veitinga- og fundarsélum, dukun borda asamt pvi ad leggja a bord fyrir margrétta
matsedla. Kynnt er vinna i vinstiku, notkun taekja og ahalda sem par tilheyra og framreidsla drykkja.

Anersla er 16gd & ad nemendur syni samvinnu, tillitssemi og stundvisi.

Markmid: Ad nemendur:

« laeri og pjalfi jofnun og bakstur s.s. gerbakstur og peytt deig

e 0dlist pekkingu og pjalfun i medferd algengs hraefnis til matargerdar

e leeri og pjalfi sodgerd, undirstédusupur og sésur

e leeri ad utbua einfalda eftirrétti

* kynnist og utbui ymsa pjodlega islenska rétti

¢ kynnist matarmenningu annarra pjoda og utbui rétti fra ymsum l6ndum
e leeri um mikilveegi hreinleetis og syni pad i verki

* kynnist og fai pjélfun i ad nota ymis teeki og 4hdld vid matreidslu

¢ kynnist storfum matreidslu- og framreidslumanna

¢ kunna rétta likamsbeitingu og pekkja leidir til ad bera abyrgd a eigin heilsu
e hafi pjalfast i sjalfsteedum vinnubrégdum og samstarfi vid adra

e leeri ad taka 4 méti gestum og umgangast pa a videigandi hatt

e leeri um notkun mismunandi teekja og hraefna i vinstuku

Namsgogn:
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Verkmenntaskoélinn a Akureyri

Hofundur: HRS

Sampykkt: SHJ

VpS 206

Sita zat 7 Vorénn 2015
Namsgogn (nafn békar og nanari lysing a gégnum)
Baekur Kennslubdk i matreidslu og bakstri fyrir grunnnam matvaelagreina
hoéfundar: Hjordis Stefansdéttir og Marina Sigurgeirsdottir
Framreidsla 106/ 206 Bekkjarsett
Timarit Skodid dagbldd og timarit og veltid fyrir ykkur uppskriftum sem par er ad finna.
V?_rklegar Fara fram i 6llum kennslustundum p.e. paravinna, hépvinna eda einstaklingsvinna.
afingar

Aztlun um yfirferd:

ARI G-01
Vika Namsefni, (béklegur og verklegur hluti) Verkefni
2 Upprifijun @ umgengnisreglum, medferd dhalda og | Hladbod med austurlenskum réttum
teekja. Nautakjét i ostrusdsu og sodnum
Synikennsla: Hreinsun og skurdur & graeenmeti. hrisgrjonum(86).
Kinverskur kjuklingur med nudlum (87).
3 Upprifijun @ umgengnisreglum, medferd ahalda og | Hladbod med austurlenskum réttum
teekja. Nautakjét i ostrusosu og sodnum
Synikennsla: Hreinsun og skurdur & greenmeti. hrisgrjénum (86).
Kinverskur kjuklingur med nadlum (87).
4 Pjédarsupur. itélsk Minestrone stpa med nybdkudu
Gerbakstur. braudi (14).
Pénnusteiking 4 fiski. Ri§ta’6ur steinbitur :é\ pastabedi med
isgerd. hvitvinsgraslaukssosu (62).
Heimalagadur is (112).
5 islenskt eldhus, porramatur og adrir islenskir réttir. | Porramatur og adrir pjédlegir réttir.
Kjotsupa (65).
Rabarbarabaka (105).
6 3ja rétta matsedill. Fronsk lauksupa (13).
pjédarsupur. Heilsteiktur lambavooévi (68) med
Eggjasésa. ofnstejktum kartéflubatum (90) og
bernaise sésu (29).
Litlar eplakdkur (115) med vanilluis.
7 Kaldir forréttir, fylling i kjotrétti, eggjabudingur. Griskt salat (35)

Fylltar svinalundir (82) med Hasselback
kartoflu (89) og sveppasosu (32).

Créme brulée (109).
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8 Snittur sem forréttir, grafa lax bls.34. Smaréttir og snittur (40).
9 Marineringar, kryddhjapur. Grafinn lax med sinnepssosu (34) og
Fylling i kj6t- og fiskrétti. ristudu braudi.
Kryddhjupadur lambavddvi (67) med
ofnbokudu rétargraenmeti (89) og
tomatbasilsosu (29).
Fronsk sukkuladikaka (122) vanilluis og
jardarberjasorbet (113).
10 3ja rétta matsedill. Reekjukokteill (36/37) med nybokudu
braudi.
Ristud haegeldud kjuklingabringa (34)
L med svepparisotto (93).
Arshatid nemenda. i N
Sukkuladibudingur (103).
11 AEfing i ad vinna a matsolustad. Matsélustadur i bradvangi.
12 3ja rétta matsedill. Tomat-paprikumauksupa(17) med
Opnir dagar 17. og 18. Mars. nybokudu braudi.
WorkQual. Heegeldardur lax med kryddjurtum (62).
Eplabaka (105).
13 Samsetning matsedla, nemendur vinna med eigin |Forréttur ad vali nemenda.
matsedla. Adalréttur ad haetti nemendans.
isréttir ad 6sk nemenda.
14 Paskafri.
15 bPema matsedill, italia.
16 Undirbuningur fyrir Foreldrabod 2015.
17 AEfingarprof. Kjuklingasalat (35).
Pdénnusteikt ysa med graenu salati,
paprikustrimlum og kaldri sésu (61).
Vanilluis med sukkuladimus og
jardarberjakompot (113.)
18 Grillmatur. Grillmatsedill.
19 Verklegt prof (dagsetning kemur fram a proftoflu).
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HST G-03
Vika Namsefni — verklegur hluti Verkefni dagsins

2) Upprifjun a umgengnisreglum, | Upprifjun: Gerdeig-

6 +9/1. | “INNRA EFTIRLIT “ Gulrétarsupa m/timian bls.16
medferd ahalda og teekja. Kjuklingar m/cashewhnetum bls.87
Austurlenskt pema: Morgunbollur (bollubraud) bls.135
Kjuklingakjot
Skoda kennsluazetlun

3) Indverskt pema: Svinakjot ------ Nanbraud bls. 137.Gurku-raita bls.94

13+151 | e Indverskur kjotréttur (svina) bls.81
Upprifjun: Hnodad deig- Sodin hrisgrjon
] Hjonabandsseela bls. 129

4) Islensk matarhefo. Afmeelisréttur Margrétar bls. 108

20+22/1 | bjodleqir réttir Saltkj6t og baunir bls.65

: ] Kleinur - Astarpungar bls. 155

5) borrinn- Islenskir réttir Fjallagrasamjoélk bls. 101

274291 Braudsupa bls. 100
Nyting a fiskafgongum Plokkfiskur bls. 58

Sodibraud — Sodpartar i trog bls. 156

6) Hollir fiskréttir og fersk salot Fiskigratin bls. 59. Hraert smjor. Salat

3+5/2. | 3/2. KMN-fundur kl. 18- Indverskur fiskréttur bls.59.
*Utbha abaetisrétt. itélsk braud bls . 139

* Abaetisréttur f. kvéldfundinn

7) Bolludagshefd- synikennsla: Vatnsdeigsbollur bls. 128

10+12/2 | Vatnsdeig bls. 128 Berlinarbollur bls. 138

) Gerdeigsbollur bls. 139

8) Kjothakk: Deig-Steiktar kjotbollur | Afmaeli b.Hyrnu og borbj.Hélmas. -

17+ 0g sosa bls.69 Beikonkartéflumus | vetrarfri fimmtudag og féstudag 19.

(19)/2 bls. 91, raudkal,gr.baunir,syrdar og 20. febr.

gurkur. Berjabaka bls. 106
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9) Naering-heilsa,hvad er hollt i Allir hépar. Hnodad deig i bokur
mat? Skinku-sveppabaka 2 stk. bls. 49
24+26/2 | Grunnaéferdir v/ibokugero Verdlaunabaka 2 stk. bls. 48
Sodin hydishrisgrjon og Reekjubaka 1 stk. bls. 47
kold s6sa,bls. 25
10) Kuskus hollusta og greenmeti Kjuklingaleeri @ Kuskus bls. 78. Salat
3+5/3. *Baka marensbotna i tertur Pecanhnetubaka bls. 107 m/is
*Setja inn i tertur fyrir veitingasolu
11) manud+midvikud *veitingahus | *A bidjud. barf ad setja inn i_tertur
10+12/3 | Fin supugerd og supubraud. Karrylogud sjavarréttasupa bls. 20
*Gera marenstertur fyrir s6luna. Long snittubraud bls. 134
12) Smurbraudspema bls. 46. Raekjusnittur, Laxasnittur,
17+19/3 | Snittur Skinku-og salatsnittur,
Roastbeefsnittur
13) Paskapema- Kjuklingar i ofni Isgerd — grunnur ad heimagerdum is
24+26/3 | bls. 76, franskar bls. 112. Kjuklingar og tilheyrandi
kartoflur,salat,kokteils6sa Sukkuladimus m/ berjum og hvitu
Abazetisréttur sukkuladi- 4 bladi
14) -- | Paskaleyfii 14. - 15. viku---------- fra 27. mars - 7. april
-- Ponnust. kétilettur, kartoflur, medl.
15) *Kennsla hefst eftir paskaleyfi Royal-Appelsinukaka
7+9/4. Upprifjun: Hreert deig m/sukkuladibrad bls. 142
Pdnnusteiking-adferd 1 bls. 64 Bananakaka bls. 142
16) Pridjudagur: Undirbua eftirrétt *Midvikud. 15/4. Foreldrabod kl. 18-
14+16/4 | sem verdur i foreldrabodi a Allir vinna saman-----
midvikud.
isostakaka bls. 115
Hindberja “coulis” bls. 113 *Fimmtud. 16/4. Ekki kennsla
vegna /veislunnar i gaer
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17)

Supa? Gulrétarkaka bls. 123

Sumard. 23.april

18) Undirbuningur fyrir prof

28+30/4 | efingar eftir porfum nemenda,

Sidasta kennsluvika

Heimatilbuinn is m/ marssosu og

t.d. Timasetningar- abaetisréttir avoxtum.
og bakstur
EBK G-04
Vika Namsefni, verklegur hluti Verkefni
2 Farid yfir umgengnisreglur & matvaelabraut. Upprifjun a|Dekka upp sal samkvaemt
5.-7.jan |mismunandi borélagningu. matsedli.
3 Farid yfir umgengnisreglur a matvaelabraut. Upprifjun a [Dekka upp sal samkveemt
12.-14. jan |mismunandi borélagningu. matsedli. Fri 14. jan.
4 Framreidsla a drykkjarvorum s.s. kaffi, te, kakod, vatn, |Dekkad fyrir 3ja rétta matsedil.
19.-21. jan |gos og bjor. Bakkanotkun og handstykki.
5 Méttaka gesta. Matsedlar pantanir. Mismunandi gestir. [Dekkad fyrir porramat/hladbord.
26.-28. jan |Umgengni vid gesti.
6 Framreidsluadferdir ensk, fronsk, diskasorvis. /Efing ad skammta af fati. Dekkad
2.-4. feb upp eftir 3ja rétta matsedli.
7 Vinnuhagraeding og eigin heilsa. Vinnustadaandi. Dekkad upp samkveemt matsedli.
9.-11. feb Akveda kokteil fyrir naesta tima,
gera innkaupalista og reikna ut
magn og kostnad.
8 Vinna i vinstuku. Hladbord, smaréttir.
16.-18. feb Laga kokteila.
9 Mismunandi athafnir s.s radstefnur, bradkaup, Dekka upp sal samkvaemt 3ja
23.-25. feb. |porrablét, arshatidir, fundir, erfidrykkjur og fleira. rétta matsedli.
10 Léttvin og freidivin framreidsla og umgengni. Hella ar floskum vié bordhald.
2.-4. mar |Arshatid a fostudeginum 6.mars. Dekka upp sal samkveemt 3ja
rétta matsedli.
11 Veitingahus fyrir kennara. Dekka upp salinn. Taka @ méti
9.-11. mar gestum, taka pontun og pjéna
gestum.
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12 Bordskreytingar, lifandi ljos, pyding litanna, matsedlar |Fyrir manudagshop. Dekka

16.-18. mar |og fleira. samkvaemt matsedli.
] Opnir dagar a midvikudegi.
13 Olikir hopar gesta og mismunandi pjonusta. Dekka samkvaemt matsedli.
23.-25. mar AEfing i serviettubrotum.
14 Paskafri 30. mar-7. apr.
15 Oékvedid. Valid i samstarfi vid nemendur.
8.apr

16 Fri @ manudegi. Bordskreytingar, lifandi ljés, pyding
13.-15. apr |litanna, matsedlar og fleira.

Foreldrabod & midvikudegi.
17 AEfingaprof.

20.-22. apr
18 Uppgjor, umraedur og spurningum svarad.

27.-29. apr

Namsmat og vagi namspatta:

Namsmat Lysing Vagi
\Verklegt Prof & préfatima 50%
Leidsagnarmat Namsmat sem fer fram i 6llum kennslustundum. 50%
Dagsetning:
Undirritun kennara Undirritun brautarstj., fagstj eda stadgengils
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