Nr.: GAT-045
Utgafa: 08 Verkmenntaskélinn a Akureyri
Dags.: 30.08 2011
Hofundur: HRS
Sampykkt:SHJ . VPS 106 .
Sida 1af 5 Kennsluaatlun haustonn 2012
Kennarar | Ari Hallgrimsson, Hjordis Stefansdaéttir Sk.st. | ARI HST MAR

Marina Sigurgeirsdaéttir

Afangalysing: Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpaetti i pjonustu,
matreidslu og bakstri fyrir heimili og i veitingageiranum.

Sérstdk ahersla er 16gd & pekkingu og pjalfun i sjalfbaerri neyslu og framleidslu, svo sem uppruna og
hollustu matvaela, umhverfisvottanir, umbudir, orkunotkun og énnur neytendamal.i &fanganum er farid
i notkun a helstu taekjum i eldhusi, einnig & hnifum, skurdarbrettum og 66rum dhéldum sem notud eru
vid matreidslu. Ahersla er 16gd & sigildar undirstéduadferdir i matreidslu, bakstri og medhéndlun &
fidlbreyttu hraefni. Farid er i sodgerd, einfalda urbeiningu, almenna matreidslu med hlidsjén ad
almennri lydheilsu. Matreidslu finni rétta, forrétti, eftirrétti, tertubakstur og békugerd.

AEfd er moéttaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluhaetti. Nemendur fa freedslu 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 16g8 4 ad nemendur syni samvinnu, tillitssemi og stundvisi.

Markmio:

Ad nemendur:

- leeri og pjalfi grunn-matreidsluadferdir (sudu, steikingu, ofnbokun)

- leeri og pjalfi bakstur s.s. gerbakstur peytt deig, hraert deig, hnodad deig o.fl.
- 60list pekkingu og pjalfun i meoferd algengs hraefnis til matargerdar

- leeri og pjalfi sodgerd, undirstédusipur og sésur

- lzeri um mikilvaegi hreinlaetis og syni pad i verki

- kynnist og fai pjalfun i ad nota ymis taki og ahéld vidé matreidslu

- kynnist stérfum i matvaelagreinum

Namsgogn:
Baekur Kennslubok i matreidslu og bakstri fyrir grunnnam matvaelagreina (Utgafuar 2012)
héfundar: Hjoérdis Stefansdoéttir og Marina Sigurgeirsdattir (feest hja kennurum)
Verklegt Verkleg kennsla og efingar fara fram i 6llum kennslustundum
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Kennsluaatlun haustonn 2012

Aztlun um yfirfero:

MAR
Vika Namsefni (verklegur hluti og bélegur hluti ofinn saman | Verkefni
vio verklega kennslu)
34 Kynning a eldhusi og bunadi, umgengnisreglur, namsmat
35 Supur og supuflokkar, j6fnun med smjérbollu, maisana og Synikennslueldhus
kartoflumjoli Blémkalssupa (12)
Synikennsla_Ad jafna supu med smjorbollu, vélutesupa, Spergilstpa
mjolkursésa
36 Synikennsla: Hreinsun og skurdur a greenmeti og avoxtum Kjuklingapasta (52) og
Pasta suda, uppbakadar sésur og rijomasdésur pasta med sveppum og
skinku (54)
Avaxtasalat med vanilluis
37 Matreidsluadferdir: mauksupur, réleg suda, pdnnusteiking, Gulrétarmauksupam bls. 16
Synikennsla: Turnera kartoflu supubraudi (133-134)
Ponnusteikt ysa (56) med
sodnum kartéflum og fersku
greenmetissalati og kaldri
piparsosu (25)
38 Einfaldur matsedill, samsetning hadegisveréamatsedla Kartéflumauksupa (16) og
og matreidsluadferdir: mauksupur, ponnusteiking, ofnbokun | supubraud (133-134)
Kjuklingabringa i krydd- og
parmesan-raspi (76)
kartéflubatar (90) og salat
39 Sosugerd, uppbdkun, ofnbdkun a fiski, peytt deig, medferd Ofnbakadur lax (61)med
a sukkuladi. Kékur sem eftirréttir. Fondant kartoflum, (89)
tématsalati og hollenskri
sosu (33)
Sukkuladibananaterta (148
40 Upprifjun a adferdum, Morgunverdarhladbord
Hefébundid morgunverdarhladbord
41 Lambagrillpinnar (66) med
Glodarsteiking, pénnusteiking, ofnsteiking, réleg suda hrisgrjonum (92) og kaldri
Peytt deig, medferd a stkkuladi piparsosu (25)
Brownies 122) med
jardarberjum og rjiomatopp
42 Djupsteiking, j6fnun med smjérbollu, réleg suda, gufusuda i | Rjémaldégud sveppasupa
ofni. (13) med nybokudu braudi
Djupsteikt ysa (60) med
hrisgrjbnum og surseetri
sosu (29)
43 Jofnun med smjorbollu og maisanamjéli, sodsosur, Rjomaldgud greenmetissupa

ponnusteiking, ofnsteiking.

(13) med nybdkudu braudi

Svinakambssneid (83) med
fylitri kartdflu (90) og
sodsbsu
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Nr.: GAT-045

Utgafa: 08

Dags.: 30.08 2011

Verkmenntaskélinn a Akureyri

Hofundur: HRS

veitingastadi/hotel

Sampykkt:SHJ i VPS 106 .
Sida 3 af 5 Kennsluaatiun haustonn 2012
44 Helgi Magri 29. okt. Heimsoknir i kjétvinnslu, bakari, Heimsoknir 30., 31. okt. Og

1 nov.

45 Ymis verkefni ad 6sk nemenda

46 AEfing fyrir verklegt prof, uppbékun, pykking med Ymis verkefni
smjorbollu, j6fnun med maisanamjdli.

47 Joélapema, sameiginlegt

48 Verklegt prof, 26., 27., 28. og 29. nov.

Aatlun um yfirferd: HST / ARI

-Utbua veitingar @ mismunandi morgunverdarhladbord

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni

34 Kynning a eldhdusi, bunadi og umgegnisreglum a Nemendur mata
vinnustad nemenda. Farid yfir reglur vid namsmat ofl.. vinnufatnad ofl.

35 Synikennsla vid bakarabord: Gerdeig. Allir nemendur gera gerdeig-
Sameiginlegt bordhald fyrir allra hépa. mismunandi supubraud.

36 Synikennsla vid bakarabord: beytt deig-rulluterta Allir nemendur gera beytt
Kaffi/kak6/mjolk? deig: rallutertu.

37 Synikennsla vid bakarabord: Hreert deig. 1 hoépur Fiskdeig st.bollur,
Kokoseplakaka. sodnar kartoflur .
Stodvakennsla: Fiskdeig og bollusteiking . Hrasalat tilbuid i poka

2 hopar hreert deig.

38 Synikennsla vid bakarabord: Hnodad deig. 2 hopar Fiskdeig, st.bollur

Vinarbraudslengjur. sodnar kartoflur.
Hrasalat tilbuid i poka
1 hopur hreert deig.

39 Synikennsla i synikennslueldhusi: Matarlimsbudingur
Matarlimsbudingur. Vinarsniddsel
Pénnusteiking Kartoflur, greenmeti

Pénnukdkur bls. 33
40 Sameiginlegt boréhald fyrir alla hépa.

Morgunverdarhladbord

Rekstrarhandbok 09: Kennsluaztlanir

Prent. dags.: 20.08.2012
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Utgafa: 08
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Verkmenntaskélinn a Akureyri

Hofundur: HRS

Medhondlun matarlims .
Pénnusteiking.

Sampykkt:SHJ i VPS 106 .
Sida 4 af 5 Kennsluaatiun haustonn 2012
41 Synikennsla i synikennslueldhusi:Ponnukokur . Matarlimsbudingur

Nautapottréttur
m/sveppum,sodin hrisgrjon

Préfin fara fram i verklegum kennslustundum
samkvaemt stundatoéflu hvers hops.

Gerdeig. 0g gerdeig-snittubraud
Pdnnukokur

42 Medhdndlun matarlims. Matarlimsbudingur
Kjuklingaofnréttur , sja uppskr. kryddlogur . Kjuklingaréttur,franskar
Kdld s6sa- djupsteiking. kartoflur,salat, kokteilsésa
Pdnnukdkur Pdnnukdkur

43 Suda a kjoti: islenskur heimilismatur: Kjot i karry. Bakstursadferdir/bakstur.
Sosugerd-jofnun.

Kjot i karry,sodnar kartoflur

Upprifjun a bakstursadferdum og nemendur eefa sig. Sodin hrisgrjon. Sésa.
T.d. peytt deig m/fitu ,hnodad eda hreert deig, gerdeig
o.s.frv.

44 Afmaeli Helga magra, vetrarfri manudaginn 29. oktober,
Vinnustadaheimséknir ofl.
Manud. pridjud.midvikud og fimmtud.

45 Ymis verkefni ad 6sk nemenda Leidsagnarmat og eefingar
Nemendur aefa sig i adferdum ad eigin osk.

46 AEfing fyrir verklegt prof Ymis mismunandi verkefni

47

Joélapema, sameiginlegt fyrir alla hépa
48 Verkleg lokapréf 26., 27., 28 og 29. név.

Athugid: Med vikunumer er att vid vikur arsins eins og a dagatalinu i INNU
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Nr.: GAT-045

Utgafa: 08

Dags.: 30.08 2011

Verkmenntaskélinn a Akureyri

Hofundur: HRS

Sampykkt:SHJ

Sida 5 af5

VbS 106
Kennsluaatlun haustonn 2012

Verkefni: Unnin i vinnubok samkveemt fyrirmaelum kennara.

Namsmat og vaegi namspatta:

Namsmat Lysing Vagi
Mat a vinnu Mat sem fram fer i kennslustundum a allri 6nninni. 50 %
nemenda a
onn
Verklegt Verklegt préf i sidustu heilu kennsluviku p.e. viku 48 50 %
Dagsetning:

Undirritun kennara

Undirritun brautarst;j., fagstj eda stadgengils
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Nr.: GAT-045

Utgafa: 08 Verkmenntaskélinn a Akureyri
Dags.: 30.08 2011

Hofundur: HRS VDS 106

Sampykkt:SHJ i .
Sida 1 af 3 Kennsluaatlun haustonn 2012

Kennari | Halla Sigurdardéttir Sk.st. | HAS

Afangalysing:

Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpaetti i pjénustu, matreidslu og
bakstri fyrir heimili og matreidslu i veitingageiranum.

Sérstdk ahersla er 16gd @ pekkingu og pjalfun i sjalfbaerri neyslu og framleidslu, svo sem uppruna og
hollustu matvaela, umhverfisvottanir, umbudir, orkunotkun og énnur neytendamal.i &fanganum er fari®
i notkun a helstu taekjum i eldhusi, einnig a hnifum, skurdarbrettum og 66rum ahéldum sem notud eru
vi® matreidslu. Ahersla er 16gd a sigildar undirstéduadferdir i matreidslu, bakstri og medhéndlun &
fidlbreyttu hraefni. Fari® er i sodgerd, einfalda urbeiningu, almenna matreiéslu med hlidsjon ad
almennri lydheilsu. Matreidslu finni rétta, forrétti, eftirrétti, tertubakstur og békugerd.

AEfd er mottaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluheetti. Nemendur fa freedslu um ymsar
adferdir sem koma framreidslumdnnum 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 vinstuku, notkun taekja og ahalda sem par tilheyra og framreidsla drykkja.
Ahersla er [6gd & ad nemendur syni samvinnu, tillitssemi og stundvisi.

Markmio:

Ad nemendur:

- 60list pekkingu og pjalfun i undirstédupattum framreidslu
- leeri ad vinna saman og taka tillit til annarra starfsmanna
- 60list pekkingu & mismunandi ahéldum og geti lagt a bord samkvaemt mismunandi matsedlum

- tileinki sér hreinlati i 6llum meéforum bordbunadar

Namsgogn:
Ljosrit fra kennara. Myndband. A namskeid i framreidslu

Dukar, serviettur og skreytingaefni
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Nr.: GAT-045

Utgafa: 08

Dags.: 30.08 2011

Verkmenntaskolinn a Akureyri

Ho6fundur: HRS

Sampykkt:SHJ . VPS 106 .
Sida 2 af 3 Kennsluaatiun haustonn 2012
Azetlun um yfirferd

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni

34 Vinnuadstada og bunadur syndur nemendum. Farid yfir hus Umhirda og fragangur a
og fragangsreglur asamt hreinlaeti a vinnustad. Fjallad dukum og serviettum
verdur um samskipti kokka, pjona og vidskiptavina. Hreinsiadstada gerd

35 Farid verdur yfir undirstédu atridi bordlagningar. Tekin fyrir Dekkad fyrir supu og
pekking & borélini og ahdldum sem nota a vid bordhald. braud.Serviettubrot.

Brotleysa

36 Nemendur pjalfa sig i mismunandi framreidsluadferdum og Dekkad fyrir. Pastarétti.
notkun ymissa ahalda vié framreidslu. Avaxtasalat med vanilluis

37 Pema dagsins sjavarfang. Bordum stillt upp fyrir matarfund. Dekkad fyrir supu,braud
Dekkad med mokkabollum. Notkun & Bréfserviettum fiskrétt og kaffi

38 Kennd notkun a skolskal (mundlaug). Serviettubrot Kerti og Dekkad fyrir supu og braud.
Blaeveengur (vifta) Kjuklingarétt.

39 Kennd verdur framreidsla & kaffi, te og kaké. Dekkad fyrir Dekkad fyrir lax, tomatsalat
mismunandi kaffi og kdkusamkvaemi. 0g sosu.
Serviettubrot Svinx Sukkuladibananatertu.

40 Kennd verdur mismunandi upprédun borda, matar og Morgunverdarhladbord
drykkja i morgunverdarsal.

41 Kvéldverdarbod. Fordrykkur blandadur. Dekkad fyrir kjotrétt og
Bodid upp @ drykki med matnum koku (Brownies)

42 Framreidsla a drykkjarfongum. Hvernig framreida a léttvin ar | Dekkad fyrir stpu, braud
floskum og karéflum. Serviettubrot. Brudarskor og djupsteiktan fisk

43 Kennd verdur framreidsla i sal par sem fer fram Dekkad fyrir supu og
hadegisverdar fundur medan a maltid stendur. kjotrétt
Fronsk framreidsla kynnt.

44 Afmeeli Helga Magra 29 okt. Heimsoknir i kjétvinnslu, Heimsoknir 30. 31.0kt.Og 1
bakari,veitingastad/hétel nov.

45 Afingapréf. Nemendur fa mismunandi matsedla og eefa sig i
ad leggja a bord samkvaemt peim

46 Ymis verkefni

47 Jélapema samvinna allra hépa Bunar til skreytingar

Dekkad fyrir j0laveislu
48 Verklegt prof. 26., 27., 28. og 29. nov.
Verkefni: Verklegar efingar. Bordskreytingar og serviettubrot
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