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Kennari : Gudridur Egilsdottir &samt gestakennurum Skammstdéfun: GE

Afangalysing:

Afanginn er tviskiptur par sem arhersla verdur 16gd annarsvegar & ad nemendur kynnist
storfum matreidslu- og framreidslumanns hinsvegar, forsendum starfa og vid hvada adsteedur
storfin fara fram. Kynnt er fyrir nemendum 61l helstu &h6ld og teeki sem notud eru i eldhusi og
vid framreidslu @ mat. Nemendur kynnast helstu pattum hraefnisfreeda,innkaupa, medferd og
fragangs matveela. LOgd er dhersla & ad nemendur vinni hréefni fra grunni med sigildum
adferoum. Farid er i mismunandi uppstillingar i veitinga og fundasélum. Kynnt er vinna i
vinstuku og framreidsla drykkja. Nemendur kynnast hversu vidamikil storfin eru og hve
mikilveeg samskipti vid gesti eru. Nemendur fa kynningu og verklega pjalfun i helstu pattum
starfa. LOg0 er ahersla & personulegt hreinlaeti skv. HACCP skilgreiningum.

Forkrofur: Engar
pekkingarviomid

Nemandi skal hafa 6dlast pekkingu og skilning &:

starfi framreidslu- og matreidslumanna og pvi umhverfi sem storfin fara fram
e personulegu hreinlaeti og gildi pess i matvaelagreinum

e hvad felst i stérfum framreidslu- og matreidslumanna og moéguleika sem pau bjéda uppa til
frekara starfs i peim greinum

e beim ahéldum og taekjum sem notud eru i greinunum og notkunarmoguleika peirra

e gd0um sidum er vardar umgengni vid gesti og samstarfsfélki 4 veitingastédum og hdételum
e grunnpattum i framreidslu mismunandi rétta 4 veitingastad

e grunnpattum i eldun einfaldra rétta eftir fyrir fram akvednu skipulagi

e notkun uppskriftabdka og uppskrifta i matreidslu



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

o afla sér frekaranams i greinunum

e geta unnid einfold grunnstorf i framreidslu og matreidslu

e hafa skilinig & pvi til hvers er @tlast af peim sem vinna vid storf framreidslu- og matreidslumanna

e vinna med helstu 4hold og teeki sem notud eru vid storf | framreidslu og matreidslu

e gata ad eigin hreinlati og pess hreinlatis sem kréfur gera a um (HACCP) i matveelagreinum
Leikniviomid

Nemandi skal hafa 6dlast leikni i ad:

e leggjalin 4 bord og brjéta munnpurrkur

e annast grunnbordlagningu

e elda einfalda hadegisverdarrétti

e vinna einfold verkefni i framreidslu og matreidslu

e umgangast teeki sem notud eru i veitingasal og eldhisum veitingastada og kunna rétta notkun
beirra

e notkun @ mismunandi hnifum vid storf i matreidslu

e skera graenmeti fyrir mismunandi rétti

e grunnverkun a fiski, beinhreinsun og rodflettingu

e gera grunnsupur

e framleida mismunandi tegundir af hadegisverdarréttum

e rafa mat 4 matarfat og disk at fra réttum faglegum hefdum
e grunnadferdum vid ad binda upp kjot fyrir steikingu

e umgangast gesti og samstarfolk vid storf i matvaelagreinum

Namsefni:

Ljosrit fra kennara, efni af neti o.fl.



Aatlun um yfirferd og verkefnaskil:

Vika Namsefni (kennslubok) Verkefni
1 Kynning & verkefhum vor 2017 Hadegisverdur
Greenmetisbust og hollustubraud
Framreidsla fyrstu kaflar i verkefnabok
2 Kotaselubraud, = masli,  orkustangir  , | Morgunnverdur
morgunnveraur hinna ymsu | Sardeigsbraud
bj6da.Framreidsluadferdir Innbakadaur lax med
stengjabraudum
3 3 rétta matsedill italskur Minestrone supa bls. 15
Minestrone slpa italskur kjotréttur bls 70
lambakjétsréttur Tiramisu ostaréttur bls.127
Eftirréttur
Afing i uppsetningu & bordum og mottoku | Verkefni 2 um heimsékn i
gesta Fiskbld og Tryggvaskala
Heimsokn i Fiskbud Sudurlands og
Tryggvaskala
4 3 rétta matsedill Témat — papriku mauksupa
MauksUpa bls 18
Ofnbakadur fiskur Ofnbakadur fiskur bls.64
Kokosterta Konfektterta bls.127
Rugbraud / keefu Rugbraud med keefu
Verkefni 3 um MS Selfossi
Heimsokn i MS Selfossi
5 pjédlegur matur Svidasulta Gtbdin
S0did hangikjot
porrablét 4 bodid i mat Roéfustappa
Flatkokur
Kaffidrykkir Hveitikokur
Kaffidrykkir
6 3 rétta matsedill
Svinakjot medferd Reyktur lax med eggjahreeru
Blémaskerytingar og graflaxsésu
Baconvafdar svinalundir
bls.89 med kartoflugratin
Eplakaka med rjoma bls.125
7 Smaréttahladbord Smaréttir 10 teg.
Upprdédun a bordum og hladbordsdekking Eldsteiking (flambering )
&fing
8 2 rétta matsedill Asiskur Kjuklingaréttur Asiskur
Kjuklinga kjot bls.81
Bokur Hrisgrjon og fylt nanbraud
Koktelar Pekanhnetubaka
9 2 retta matsedill Raekjukoktel
Reekjur BBQ Kjuklingur bls. 83
Kjuklingakjot med beini med kart6flubatum
Kart6flu skurdur sosu




Sosa
Bar vetvangsferd

verkefni v/ vetvangsferd

10 3 rétta matsedill Graenmetisseydi
Seyoi Roast-beff bls.80med
Nautakjot bernessosu bls.36
Eftirréttur Hasselback kartoflum bls.98
Sukkuladikaka i bollum
Sorbe bls.122
11 Graenmetishladbord Graenmetisréttir
Bls. 96
Kjuklingabaunaréttur bls.96
Paskafri Kus-kus
Sesamdressing og fersktsalat
Sardeigsbraud
12 3 rétta matsedill Fronsk lauksupa bls. 14
pjéoarstpa Fiskréttur bls 65
Fiskréttur med smjorsteiktu
Sukkuladimus rotargreenmeti bls. 98
og hollader sosu bls.36
Afing fyrir verkefni i bordlagningu Stkkuladimas bls.123
Blatt pema Jardaberja kompott bls. 123
13 2 rétta matsedill
Heilsteiktur lamba-hryggur Lokaverkefni i framreidslu
Verkefni i bordlagningu
14 Verkefni og &fing i matreidslu allir gera 2 rétta | Lokaverkefni i matreidslu
metsedil sem ad eldad er fra grunni en hafa
adstodamann.
15 Paskafri
16 Paskafri
17 Vetvangsferd og Gtieldunn Vettvangsferd
atieldun
18 Fragangur i eldhusi
19 Verkefna skil og yfirferd

Sérreglur afangans:

i &fanganum getur fallid til vidbotarkostnadur vegna vetvangs- og vinnuferda. Nemendur

burfa ad sja sjalfir um ad koma sér & pa vinnustadi sem peir velja. Nemendur purfa ad fylgjast

med dagskra komandi viku inn & moodle og bera abyrgd a pvi ad maeta undirbunir i tima.




Namsmat:

Namsmat Lysing Vegi
Simatsafangi Eftir hvern tima er gefid simat af 50 %
kennara / tilsjobnamanni
Verkefni 5 verkefni sem er skilad er til kennarar | 10%
Sjalfsmat Sjalfsmat nemenda sem gildir 10 % 10%
Tilgangur sjalfsmat i &fanganum er ad
nemandi skilji til hvers er a&tlast af
honum. Sjalfsmatid eykur skilning &
eigin namsframvindu styrkleikum og
veikleikum.
Verklegt prof 2 verkefni i framreidslu 15 %o0g 30%

matreidslu 15%
Profddmari 4samt kennara meta
nemendur.

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

(Kennsluaeaetlun er gerd) med fyrirvara um breytingar.

Guoridur Egilsdottir

Fagstjori matveelagreina




