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Kennsluaaetlun — haust 2015

Fjolbrautaskoli Sudurlands

Kennari: Gudridur Egilsdottir Skammstofun: GE

Afangalysing: Farid er i sidi, venjur og fagleg vinnubrégd i matvaelagreinum. Nemendur fa
kennslu i pvi ad fylgja leidbeiningum t.d. uppskriftum, gatlistum og fl. er tengjast storfum i
matveelagreinum. Fjallad er um innra eftirlit, HACCP og 6nnur geedastjornunarkerfi sem
notud eru i matvaelafyrirteekjum og fyrirteekjum i ferdapjonustu. Ahersla er 16gd & mikilveegi
hreinleatis til ad koma i veg fyrir matarsjukdéma og abyrgd matvaelaframleidenda.

Kynntar eru gildandi éryggisreglur um adbunad og hollustuhatti & vinnustédum. Nemendur
leera ad gera hreinlatisaeetlanir og eru pjalfadir i ad fylgja peim eftir, &samt pvi ad kunna skil
a helstu hreinsi- og sétthreinsiefnum.

Forkrofur: Engar

pekkingarviomid

Nemandi skal hafa 6dlast pekkingu og skilning a:

e mikilveegi starfa i matvalagreinum og pydingu peirra fyrir samfélagio

e peim feernipattum sem vidhafdir eru vid mismunandi storf i matveelagreinum

e faglega réttum vinnubrégdum og mikilvaegi peirra vid storf i matveela- greinum

e pvi ad fylgja fyrirmalum, uppskriftum og fleiri leidbeiningum & réttan hatt

e ad kunna pad helsta sem mali skiptir vardandi personulegt og almennt hreinleti
& vinnustad

e sKilji hreinsidaetlunum HACCP og geti fylgt slikum aaetlunum eftir

e ad kynnast eiginleikum helstu rzestiefna og pekki notkun peirra

e ad ddlast skilning & mikilveegi hreinlaetis og prifnadar i matveelaframleidsiu

e abyrgd starfsfolks i matveela- og veitingagreinum sem og ad koma i veg fyrir
matarsjukdoma

Hafniviomid

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

. takast a vio mismunandi storf i matvalagreinum og vinnu unnid vid pau
undir handleidslu idnmeistara eda tilsjonarmanns



Leiknividomid

Nemandi skal hafa ddlast leikni i ad:

Namsefni:

Ljosrit, efni af neti o.fl.

Aatlun um yfirferd og verkefnaskil:

fylgja vidurkenndum starfsadferdum sem notadar eru vid storf i
matvelagreinum og peim hefdum sem farid er eftir

vinna skv. uppskriftum og leidbeiningum fra viokomandi
yfirmanni/starfsmanni hverju sinni
vinna med hreinletisdatlanir skv. gedakerfi HACCP

ganga af 6ryggi um vinnusvadi med tilliti til hreinleetiskrafna at fra 6ryggi
vidskiptavinarins

fordast matarsykingar vid storf sin

vinna i matveelagreinum eftir fyrirfram akvednum verkferlum & faglegan hatt
vinna eftir uppskrift og fylgja leidbeiningum
vidhafa gott persénulegt hreinleeti

prifa teki, ahdld og umhverfi samkvaemt reglum um prif i matveelafyrirteekjum
nota algengustu raesti og sotthreinsiefni med tilliti til efnafreedilegrar

uppbyggingar og umhverfisverndar
vinna samkvamt hreinletisdeetlunum og Utbua paer

Selfossi
Alifuglar og villibrad hlutun hagnyting
slaturdyra og heiti & vodvum

Vika Namsefni Verkefni

1 Kynning & ndamsefni Kynning
Farid yfir persénulegt hreinlzti

2 Matveelaloggjof MAST Skoda MAST vef
Vorufraedi kynning Vorufredi

3 HACCP fyrir matveelafyrirtaeki Val a fyrirteeki til ad setja
Heimsokn i MAST. upp HACCP .
Fra haga i maga

4 HACCP skipulag og gatlistar Vinna vid skipulag fyrirtekja
Fyrirlesari fra MAST 0g gatlista

5 Heimsokn i Heilbrigdiseftirlit Sudurlands Samantekt a & heimsdkn

MAST og Heilbrigdiseftirliti
Verkefni




6 Orverufradi Verkefni i 6rverufreedi

7 Fiskur, tegundir, umgengni matreidsla, Vorufredi fiska
framreidsla og fragangur

8 Farid i heimsokn i fyrirteeki sem ad starfar eftir | Verkefni
gaedastjornunarkerfi Samantekt a heimsokn

9 HACCP, Games, Vaki og 6nnur Séfnun gagna i ferilmoppu
gaedastjornunar kerfi

10 Kynning & fogum i matveelagreina heimsokn Stutt samantekt & storfum i
fagadila. matveelagreinum

Samvinnuverkefni nemenda

11 Skyldur starfsmanna vid fyrirtaeki og fyrirtekja | Verkefni
vid starfsmenn
Gestafyrirlesari

12 Verkefni sem tekur til allra rekstra péatta i Samvinnuverkefni allra
matveelafyrirtaeki. nemenda i afanganum

13 Matreidsluadferdir, val & matreidsluadferoum | Verkefni
midad vid mismunandi hraefni matreidsluadferdir

14 Heitt eda kalt . Styring & hitastigi, aheettupeettir | Verkefni
i framleislu & matvaelum Heitt eda kalt
Eftirlit

15 Munnlegt og bdklegt préf Prof
Skil & ferilmdppu med verkefnum annarinnar Skil & ferilmoppu
26 nov.

16 Samantekt a &fanganum Fragangur

Sérreglur afangans: I afanganum getur fallid til vidbotarkostnadur vegna vetvangs- og
vinnuferda. Nemendur purfa sjalfir ad koma sér til peirra fyrirteekja sem heimsott eru a

Selfossi og ndgrenni. Nemendur purfa ad fylgjast med dagskra komandi viku inn & moodle og
bera abyrgd & pvi ad maeta undirbdnir i tima.




Namsmat:

Namsmat Lysing Vegi
Verkefni 5 verkefni 5% hvert samtals 25 %
1 munnlegt verkefni 5%
2 verkleg verkefni 5% hvert samtals 10%
Verkefni prja verkefni sem unnid er ar 30 %
vetfangsferdum sem farnar eru &
onninni, heimsoknir i Mast,
Heilbrigdiseftirlit Sudurlands og
veitinga- og ferdapjonustufyrirteeki.
Prof Lokaprof 30%
Lysing & matveelafyrirteki par sem
HACCP gadastjornunarkerfi er notad

Kennsluaatlun er gerd med fyrirvara um breytingar.

Gudridur Egilsdottir fagkennari matvelagreina




