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Kennsluaaetlun v 2024

Fjolbrautaskdli Sudurlands

Kennari : Gudridur Egilsdéttir 4&samt gestakennurum.

Skammstofun: GE

Afangalysing: Nemendur fa kynningu & starfi kjétionadarmann og bakara, forsendum starfanna og vid
hvada adstaedur storfin fara fram. Kynnt er fyrir nemendum hversu vidamikil storfin eru. Nemendur fa
kynningu og verklega pjalfun i helstu pattum starfanna. Nemendur taka patt i Grbeiningu og Urvinnslu
a kjoti og kjotvorum og eru pjalfadir i notkun helstu dhalda. Farid er i gegnum mismunandi braud og
kdkutegundir dsamt skreytingum sem hafa hverju sinni. L6gd er ahersla & personulegt hreinleeti skv.
HACCP skilgreiningum.

pekkingarvidmio

Nemandi skal hafa 6dlast pekkingu og skilning a:

bvi umhverfi sem kjoétidnadarmenn og bakarar vinna i og hafa fengid teekifeeri til ad
fylgjast med bakara og kjétionadarmanni ad storfum

fjolbreyttu hraefni sem unnid er med og mikilvaegi pess ad velja rétt hraefni fyrir
tiltekid verkefni

naudsyn pess ad umgangast hraefni eftir vidurkenndum adferdum m.t.t. geymslu,
keelingar og Utbreidslu 6rvera

grunnvinnslu kjétvara, kynnst hlutun og hagnytingu slaturdyra og fylgjast med 1dgun
a kjotfarsi og aleggsgerd

mismunandi bakstursadferoum s.s. braudgerd, hreerdum, peyttum og hnodudum
braudum og kokum

mikilvaegi hreinlatis ad farid sé eftir 6llum reglum vid prif skv. HACCP stédlum

Heaefniviomio

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

afla sér geta unnid einfold grunnstorf i bakstri og kjotion og til frekara ndms i bakstri
og kjotion

hafa skilning & pvi til hvers er &tlast af peim sem vinna vid storf i bakstri og kjotion
vinna med helstu ahéld og teeki sem notud eru vid storf i bakarium og kjotvinnslum
ganga rétt um og fra pvi hraefni sem verid er ad medhondla hverju sinni

geeta ad eigin hreinlati og pvi hreinlaeti sem krafist er (HACCP) i matvalagreinum



Leikniviomid

Nemandi skal hafa 6élast leikni i ad:

e vinna med teki og 4hdld sem notud eru i kjotvinnslum og bakarium med leidsdgn

tilsjonarmanns
e velja videigandi hréefni fyrir tiltekid verkefni
e aostoda vid ad Utbda helstu framleidsluvorur

e kunna pekkja grunnadferdir vid Urbeiningu a lambi

e geta beitt 6llum helstu mismunandi adferdum vid baksturs adferdum

e vinna rétt med hraefni badi a urvinnslu-, og fullvinnslustigi med t.t. keelingar og

geymsluskilyrda
e prifa og sotthreinsa vinnusveedi i lok vinnudags skv. HACCP skilgreiningum

Namsefni:

Matreiosla vefbdk héfundar : Hermann pPér Marindsson, Hinrik Carl Ellertsson, Sigurdur

Dadi Fridriksson, Ragnar Wessman, ZAgir Fridriksson. (Utgafuar 2023)

Kennslubok i matreidslu og bakstri fyrir grunnndm matveelagreina (Gtgafuar 2012)

Hoéfundar: Marina Sigurgeirsdéttir og Hjordis Stefansdottir.

Ljosrit fra kennara og efni af veraldarvefnum o.fl.

Aztlun um yfirferd og verkefnaskil:

Vika Namsefni: kennslubdk, ljosrit, vefur Verkefni
Verklegur hluti og boklegur hluti ofin Hoépa-og
saman i kennslu asamt synikennslu einstaklings verkefni
1-2 Kynning & éfanga, jakkar méatadir reett um Pitsa
5.jan- vinnufot. Eldhas kynnt og farid yfir Gerbraud
14.jan umgengisreglur.
Gerbraud adferd , hefing og motun
3 Sod og sodgerd Ljost og dokk sod lagad
15.jan — Graenmeti og skurdur Salatbar lagadur
21 jan Sapur grunntegundir Kjotstpa
Matbraud adferd motun og fyllingar Mauksupur
pykktarstpur
SUpubraud
4 Hreert deig og gufusuda Formkaka
22.jan - Bleikja Gufusodinn Bleikja
28.jan. Rotargreenmeti i mauk Risotto
Risotto Létt sodid Graenmeti

byggotto

Sérbokud vinabraud




Vanilukrem
Smjoérdeig kynning

5 Matarséun myndbdnd fra umhverfisstofnun. Morgunverda hladbord lagad
29.jan-4. Ofnbdkun, hnodad deig, hreert deig Musli, eggjamaffur, hraerd
feb. Kynning & morgunverdahladbordi egg, bacon, ostar,a legg
Bokur prjar teg braudbollur, safar dvextir og
Kleinuhringir bakadir graenmeti
Beyglur Bokur greenmetis og skinku.
Bakadir kleinuhringir
Beyglur
6 Urbeining & lambalari Urbeining & lambalaeri i
5.feb.-11 Synikennsla & svidasultu, lambakafa 16gud synikennslu farid yfir vodva
feb. 0g nytingu
peyttdeig Svidasulta
Lambakafa
Heimsokn i kjotvinnslu Kronunar Béara
kjotidnadar madur og yfirmadur i Rallutertur
kjotvinnslunni tekur a mati okkur
7 Bolludagur Sprengidagur Kjotvinnsla
12.-feb- Ponnusteiking , vatnsdeig Kafli 5-6
18.feb. Fiskibollur ,kj6tbollur og
vatndeigsbollur
Saltkjot og baunir
8 Vetrafri 19.-20.feb. Pottréttir ar kjoti
19.feb — Heeg suda Kartdflumus og bran sésa
25.feb. Bokleg verkefni & netid Bollur ur vatnsdeigi
9 Katir dagar 28.feb-29.feb. Heilsteikt lambaleeri og
26.feb.- Fléafar 1.mars. lambahryggur med
3.mars Lambaleeri Urbeinad og purrkryddad smjorsteiktum steinselju
Lambahryggur urbeinadur fyltur og bundinn kartoflum brani sodsésu og
upp ofnbékudu greenmeti
10 Afangamessa 7.mars.
4.mars- Midannarmat 8. Mars Kransakaka
10.mars Vettvangsferd i bakari & Selfossi og Hveragerdi
Kransakaka 16gud
Verkefni fyrir fjaroflun
11 13.mars Valdagur AEfing i hopastarfi og
11.mars.- Heimsokn KM félagsferni
17.mars.
12 Vettvangsferd i SS Hvolsvelli synikennslu i Ponnukdkur med rjoma
18.mars.- Urbeiningu & lambaskrokk.
24.mars Unnid med afurdir ar heimsokn.
Pénnukdkubakstur
13 Paskafri 25.mars-2.apr. pjodarréttir
25.mars- pjédarréttir val nema Pema a bordlagningu
31.mars. 4 laga kokur

Kaffidrykkir kynntir




14 Upprifjun & ndmsefni Samlokur heitar og kalda
1.april.- Zfing fyrir verklegt prof

7.apr. Samlokugerd

15 Verklegt prof Lokaverkefni sj& namsmat
8.apr.-

14.apr.

16. Verklegt prof Lokaverkefni sjad ndmsmat
15.apr.-

21.apr.

17. Heimsdkn og yfirferd a namsefni

22.apr.-

28.apr.

18-19 Fragangur & eldhusi Fragangur

29.aprl —

8..mai.

Sérreglur afangans:

i &fanganum getur fallid til viobotarkostnadur vegna vetvangs- og vinnuferda. Nemendur purfa ad sja

sjalfir um ad koma sér a pa vinnustadi sem peir velja. Nemendur purfa ad fylgjast med dagskra

komandi viku inn & Innu og bera &byrgd & pvi ad maeta undirbunir i tima.

Namsmat:

Namsmat Lysing Vegi

Simatsafangi Eftir tima er gefid simat af kennara 50%
[tilsjonamanni

Verkefni Oll verkefni sem unninn eru a énninni 20%
fjaroflunar kvoldverdur

Verklegt préf par sem allir peettir nAmsins koma samani | 30%

prju verklegu profi.
Urbeining,bakstur og matreidsla.
Profdémarar verda kennarar ,
kjotidnarmadur og bakari

Lagmarkseinkunn 4.5. Nemendur ath. ad afanginn er simatsafangi og ekki er moguleiki a endurtekt

komi til falls

i afanganum.

Nemendur purfa ad undirbda sig undir tima og fylgjast med & kennsluvef Innu.

Kennsludatlun er gerd med fyrirvara um breytingar.

Gudriour Egilsdéttir kennari.




