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= Fag og orverufraedi matvaelagreina

Fjolbrautaskoli Sudurlands Kennsluasetlun — vor 2017

Kennari. Gudridur Egilsdéttir &samt gestakennurum Skammstofun: GE
Afangalysing:

Lysing: I dfanganum er fjallad um feernipetti matveelagreina i béklegri kennslu.
Nemendur kynnast straumum og stefnum i matveelagreinum og vinnsluadferdum i
hverri grein. Einnig farid i sidi og venjur og peer krofur sem gerdar eru um rétt
vinnubrogd i matveelagreinum. Nemendur fd kennslu i pvi ad fylgja leidbeiningum t.d.
uppskriftum og fl. er tengjast storfum i matveelagreinum, svo og faglegum
vinnubrégdum. Fjallad er um innra eftirlit, HACCP. par sem nemendur fd freedslu um
mikilvaegi pess a3 halda vinnusvae3di og binadi hreinum. Ahersla er 1693 d mikilveegi
hreinleetis til ad koma i veg fyrir matarsjukdoma og dbyrgd matveelaframleidenda i pvi
sambandi. Kynntar eru gildandi 6ryggisreglur um adbinad og hollustuhcetti a
vinnust6dum. Nemendur leera ad gera hreinleetisdeetlanir og eru pjdlfadir i a3 fylgja
peim eftir, dsamt pvi ad kunna skil @ helstu hreinsi- og sotthreinsiefnum.

Pekkingarvidmid
Nemandi skal hafa 68last pekkingu og skilning d:

o mikilvaegi starfa i matveelagreinum og pydingu peirra fyrir
samfélagid.

o peim feernipdttum sem vid haf3ir eru vid mismunandi storf i
matvaelagreinum.

« faglegum réttum vinnubrégdum vid storf i matveelagreinum og
mikilveegi peirra.

« pviad fylgja fyrirmeelum, uppskriftum og fleiri leidbeiningum a
rétta hatt.

 kunni pad helsta sem madli skiptir var3dandi personulegt og almennt
hreinleeti @ vinnustaa.

o skilji hreinsideetlanir HACCP og geti fylgt slikum deetlunum eftir.

« kynnist eiginleikum helstu hreinsiefna og pekki notkun peirra

o« 03list skilning a mikilveegi hreinleetis og prifnadar i
matveelaframleidslu

o pekki dbyrgd starfsfélks i matveela- og veitingagreinum ad koma i
veg fyrir matarsjikdoma.



Leiknividmid
Nemandi skal hafa 63last leikni i ad:

e vinna i matveelagreinum eftir fyrirfram dkvednum verkum d faglegan
hatt.

e vinna eftir uppskrift og fylgja leidbeiningum.

e vidhafa gott persdnulegt hreinlceti.

e bprifa teeki, dhold og umhverfi samkveemt reglum um prif i
matveelafyrirtekjum.

e nota algengustu reesti og sétthreinsiefni med tilliti til
efnafreedilegrar uppbyggingar og umhverfisverndar.

e vinna samkveemt hreinleetisdcetlunum og Gtbda peer.

Heefnividmid

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

e takast d vid mismunandi storf | matveelagreinum og unnid vid pau
undir handleidslu meistara eda tilsjénarmanns.

e fylgja vidurkenndum starfsadferdum sem notadar eru vid storf i
matveelagreinum og peim hefdum sem farid er eftir.

e vinna skv. uppskriftum og leidbeiningum fra vidkomandi
yfirmanni/starfsmanni hverju sinni.

e vinna med hreinletisdeetlanir skv. geedakerfi HACCP.

e ganga af 6ryggi um vinnusvaedi med tilliti til hreinletiskrafna Gt
frd 6ryggi vidskiptavinarins.

e fordast matarsykingar vid storf sin.



Namsefni: Hreinlaetis-og orverufraedi, samantekt: Gudlaug Ragnarsdottir og Ingolfur
Sigurdsson.( Utg. 2011- endurbaett). Kennslubdk i matreidslu og bakstri fyrir
grunnnam matveaelagreina, samantekt: Hjordis Stefansdéttir og Marina
Sigurgeirsdattir. (1. utgafa 2012).

Annad (m.a. ) Verkefni fra kennurum, baeklingar og efni sett & kennsluvefinn Moodle.

Aatlun um yfirferd og verkefnaskil:

Vika Verkefni
1 Upprifjun d Haccp Slrdeigsbraud lyftiefni i braudgerd
2 Framreidslumadur og matreidslumadur kynning @ nami Verkefni 1
3 Hreynleeti og orverur i matveelafyrirtaekjum Verkefni 2

Afing i ponntunum a veitingahdsum

4 |Personulegt hreynleeti, vinnufatnadur Verkefni 3

Handstykki medferd, bakkanotkunn ,

5 Skurdur @ greenmeti og kartoflum Verkefni 4
Lagt d bor3 fyrir 3 rétta

Ofnsteiking og sod sésa

6 |Val dadlréttum i kennsludcetlun og uppsettning a Verkefni 5
matsedlum
7 The hundred food jorney mynd og verkefni Verkefni 6

8 | Matsedlagerd efing
Vin og vinfreedi




9 | Hreinleeti og prif i matveelafyrirtaekjum. Hverning er Verkefni 7
brifid. Hreinsiefni og notkunn peyrra.
Matarsykingar matareitrun
10 |Farid yfir slpu og sosu flokka Verkefni um
Flokun a fisk, umgengni, matreidsla og framreidsla a fisk | Sdpur og sésur
11 |Pdskafri
12 | Verklag, skipulag, umgengni og frdagangur Afing @
verkferlum
13 Heimsdkn i Heilbrygdiseftirlit Sudurlands. Verkefni i
Synataka og rcektun synatéku
14 | Kjot og afurdir Verkefni 8
Hlutun og hagnyting slaturdyra.
15 | Villibrad og alifuglar /Afing i hlutun
a alifugl
16 | Matreidsluadferdir midad vid mismunandi hrdefni Verkefni 9
17 | Heimsékn i fyrirtceki Verkefni 10
18 | Annarpréf sem gildir 20 %
19 | Frdgangur og upprifjun
Namsmat:
Namsmat Lysing Veagi
Simat Simat eftir hvern tima 50%
10 verkefni Skrifleg verkefni sem hafa verid unnin & 20%
onninni
Annarprof Annarprof 20%
Sjalfsmat Sjalfsmats verkefni 10%

Lagmarkseinkunn 4.5. Nemendur ath. ad afanginn er simatsafangi og ekki er moguleiki &
endurtekt komi til falls i afanganum.

Kennsluaaetlun er gerd med fyrirvara um breytingar.




