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FORMALI

Ferilbokin er afrakstur margra adila, fagmanna Ur greinunum,
nefndarmanna, kennara verkmenntaskdla, menntunarfreedinga og
annarra &hugasamra. Verkefnid er fjarmagnad af mennta- og
menningarmalardduneytinu.

Markmid med pessari tilraunautgafu er ad lysa helstu pattum sem
vinnustadurinn parf ad bua yfir svo heegt sé ad undirbla nemann
fyrir toku sveinspréfs. Gott er ad hafa | huga ad pad ad standast
sveinsprof veitir dkvedin starfsréttindi. Nydtskrifadur sveinn er ordinn
fagmadur i sinni grein med peim skyldum og abyrgd sem pvi fylgir.
Verkpaettir  bdkarinnar eru  byggdir & gildandi adalndmskra
framhaldsskéla.

Bokin getur nyst ollum peim sem koma ad namsframvindu
idnnema. Avinningurinn af pvi ad nyta sér bokina er margvislegur,
ma par nefna ad grundvollur skapast til samskipta milli nema og
meistara/tilsjonarmanna. Hlutadeigendur fa yfirlit yfir pa feerni sem
fagmadur i greininni parf ad bua yfir. Einnig er haegt ad nyta hana vid
sveinspréfsundirbuninginn.

Vid viljum benda & ad inngangskaflarnir eru ekki sidur mikilvaegir. Par
koma fram upplysingar um ndmssamninginn, réttindi og skyldur ofl.
Viljlum vid nota teekifeerid hér til ad undirstrika mikilvaegi pess ad
gerdur sé ndmssamningur um leid og vinnustadanamid hefst.
Samningurinn tryggir stdou og réttindi peirra adila sem koma ad
samningnum.

I sumum fyrirtaekjum er sérhaefingin ordin ponokkur og pvi er tilvalio
ad fyrirteeki myndi t.d. med sér samstarfssamning eda skola um
dkvedna verkpaetti.

Hafa skal i huga ad innihald ferilookarinnar er ekki endanlegt heldur
er hun tilraun til ad lysa peirri faerni sem sveinn parf ad bua yfir til ad
geta stundad sitt fag. | sumum tilfellum geeti verkpattum veri®d
ofaukid eda pé vantad. bvi er mikilveegt ad notendur verdi virkir i ad
benda & pad sem betur mé fara.

Ritstjorn

Til nema

Hvers vegna vinnustadandm? Vinnustadandm er mikilveegur
péttur allrar menntunar. Svo vel megi takast parf ad vanda
undirbuninginn.  Ferilbdkin  hjélpar pér, meistara pinum,
tilsjonarmanni og kennara ad undirbta ndmid. Afrakstur ndmsins
& vinnustad & ad vera lysandi fyrir pad sem pu att ad kunna og
skilja ad ndmi loknu. Engu ad sidur er mikilvaegt ad gera rao fyrir
hinu 6vaenta. pekking, faerni og haefni eru mikilveeg ord sem pu
skalt hafa  huga & medan & ndminu stendur og pegar pu litur yfir
farinn veg og igrundar pad sem pu hefur leert. Til ad nd sem
bestum drangri [ vinnustadandminu skaltu reyna ad Utskyra,
skilgreina og reeda innhald starfsins. PU getur alltaf fengid adstod.
Meistari pinn eda tilsjonarmadur & ad vera pér innan handar.
Hafou ferilbdkina medferdis & hverjum degi. Skrddu hjé pér pad
sem pu feerd ad gera a vinnustadnum.

[ 6llum starfsgreinum er porf fyrir samspil pekkingar, heefni og
feerni. [ vinnustadanaminu gefst pér teekifeeri til ad beita peirri
pekkingu sem pu hefur aflad pér um leid og pu 6dlast dypri
skilning. PU munt purfa ad greina og leysa vandamal. Stundum
geetir pu purft ad finna pinar eigin leidir til ad leysa ur malum. bu
munt leera ad skipuleggja tima pinn og vinnu og sidast en ekki
sist leera ad meta eigid vinnuframlag og reynslu & grundvelli
pekkingar.

[ vinnustadandminu munt pu kynnast:
- styrkleikum og veikleikum pinum,
- starfsumhverfi og menningu starfsins,

- peim teekifeerum sem pér standa til boda



NAMSFERILBOK

Inngangur

Tilgangur vinnustadandms er ad efla pekkingu, feerni og skilning
nema & verkpattum namsins. Ad loknu vinnustadanami a neminn ad
hafa 6dlast pa faerni sem parf til ad standast sveinsproéf. Ferilbok er
lysing & verkpattum namsins.

Idnneminn og ferilbékin

Ferilbdkin er { eigu nemans og & hans dbyrgd. Namsferilbdkin er til
leidsagnar  vinnustadandminu. Hér verdur fjallad um:

«hlutverk og notkun ferilbdkar og réttindi og skyldur nema og
meistara.

- mikilveegi ndmssamnings og stadfestingu & vinnustadanami
dsamt verkpattum namsins.

+ eyoubldd par sem kennarar og meistari / tilsjonarmadur geta
skrifad nidur umsagnir dsamt eydublddum fyrir nemann.

- sérteek lokamarkmid ndmsins.

+ gogn, s.s. ndmssamning, launasedla, skélaeinkunn og annad
sem getur aukid styrk nédmsferilbokarinnar.

- 16g og reglugerdir sem snua ad starfsnami dsamt
ordaskyringum.

« namsferilbdkina sem hluta af starfsferilsskra.

Meistari/tilsjonarmadur

Kskilegt er ad meistari/tilsjonarmadur skipuleggi vinnu-
stadanamid fram i timann. Meistari/tilsjonarmadur merkir
reglulega vid pa verkpaetti sem nemi hefur lokid.

Bokin er notud til ad halda utan um pa fraedslu sem & ad fara fram
samkveemt ndmskrd og er par af leidandi oOflugt teeki il
undirbunings fyrir sveinsprof. IDAN fraedslusetur bydur meisturum
og tilsjonarménnum nema ad taka patt i ndmskeidi sem nefnist
JKennsla & vinnustad” Avinningurinn er margvislegur og méa par
nefna; markviss notkun namsferilbdkar, hagnyt vidtals- og
samskiptataekni og leidir til ad draga ur brottfalli nema.

Hlutverk og notkun namsferilsbokar

Namsferilbokin

Ferilbokin er yfirlit yfir némsframvindu nema { vinnustadanami. |
bokinni eru lysingar & verkpattum sem kennslan neer til og tengsl
peirra vid lokamarkmid greinarinnar.

Gert er rdd fyrir ad namsferilbokin fylgi nemanum. Meistari/
tilsjonarmadur getur metid verkpaettina med eftirfarandi haetti:

- LOKID
Merkja skal f reitinn eftir pvi sem vid &. Mzelt er med ad nemi og
meistari/tilsjonarmadur fari yfir ferilbdkina f sameiningu.

« VIDMIDUNARTIMI VERKPATTA
Merkja skal hvad pad ték nemann langan tima ad ljuka
viokomandi verkpaetti.

« HEILDARMAT VERKPATTA
Pegar nemi hefur lokid verkpaetti metur meistari/tilsjonarmadur
kunndttu nemans.

Matsskalinn spannar eftirfarandi:

a. Litil pekking og faerni og/eda getur Utfeert einfalda verkpeetti
undir stjorn annarra.

b. Nokkur pekking og faerni og/eda getur starfad vid fyrirfram
gefin verkefni undir handleidslu naesta yfirmanns.

¢. G6d pekking og feerni og/eda vinnur vel og synir sjalfsteed
vinnubrogo.

d. Mjég g6d pekking og feerni og/eda hefur mjog géda
fagkunnattu, synir sjalfstaedi og frumkvaedi f starfi.

Staofesting namsframvindu

[ lok hvers timabils stadfesta nemi og meistari med undirritun sinni
ad kennsla hafi farid fram i peim verkpattum sem merkt er vid &
eydublodunum vinnustadandm-gatlisti”. betta gefur nema og
meistara/tilsjonarmanni teeki- feeri til ad tala um pé verkpaetti sem
farid hefur verid i og hvada peettir séu framundan.

Neminn er hvattur til ad hafa pad sem vana i lok hverrar viku ad
merkja vid & gatlista hvada verkpeettir hafa verid unnir f vikunni.

[ lok hverrar skolaannar faer neminn ndmsferilblad fra skélanum sem
stadfestir namsframvindu i skola. | ferilbokinni er plastvasi sem
aetladur er til vardveislu pess.

IDAN fraedslusetur

Ferilbokin verBur kollud inn eftir verklagsreglum umsysluadila.
Eiganda ferilbdkarinnar verdur gerd grein fyrir fyrirkomulagi
innkoéllunar vid afhendingu.

Ferilbokin getur verid hnitmidad taeki til ad styrkja samskipti milli
vinnustadar og skoéla. Gert er rdd fyrir eydubléd- um par sem
fagkennarar { skéla og meistarar/tilsjonarmenn asamt nemum geti
skrifad athugasemdir og dbendingar.
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Réttindi og skyldur

Kennsluabyrgd

Med undirskrift sinni & ndmssamning hafa meistari og fyrirtaeki tekicd
abyrgd & pvi ad neminn geti stundad vinnustadanam. Nemaleyfi og
namssamningar tiltaka hvort nemi skuli saekja ndm & einum eda fleiri
vinnustédum.

Laun og 6nnur kjaraatrioi

Lagmarkslaun og onnur kjaraatridi p.m.t. orlofslaun, greidslur f
lifeyrissjéd, laun i veikinda- og slysaforféllum ofl. skulu vera
samkvaemt kjarasamningi adila & vinnumarkaai.

Oryggis- og umhverfismal

Fyrirtaeki/meistari er dbyrgur fyrir pvi ad neminn vinni samkvaemt
[6gum um adbunad, hollustuheetti og Oryggi & vinnustddum nr.
46/1980 med sidari breytingum. Komi upp vafaatridi vegna pessa er
meistara/tilsjénarmanni og nema bent & ad leita rddlegginga hja
Vinnueftirliti rikisins.

Namssamningur

Pegar nemi og meistari akveda ad gera samning um vinnustadanam
nemans senda peir umsokn um gerd namssamnings til IPUNNAR
freedsluseturs. Umsokninni purfa ad fylgja allar upplysingar um pad
nadm og/eda starfsndm sem neminn hefur lokid f idngreininni. Ef oll
skilyroi eru uppfyllt er ndmssamningurinn gerdur i fjérriti og sendur
meistara til undirritunar. Nemi og meistari undirrita samninginn og
senda til  IDUNNAR fraedsluseturs. Skolinn faer einnig afrit af
namssamningnum.

Ganga skal fra skriflegum ndmssamningi meistara og nema eigi sidar
en méanudi eftir ad hann kemur til ndms hja meistara.

Fyrstu prir manudir ndmstima samkvaemt ndmssamningi skodast
sem reynslutimi. Hvenar sem er & reynslu- timanum getur hvor
samningsadili um sig sliti® ndmssamningi an pess ad tilgreina
astaedur.

A reynslutimanum er gagnkveemur uppsagnarfrestur adila ein vika,
midad vid vikulok eda upphaf viku. Verdi ndmssamningi slitid 4
reynslutimanum skal idnnemi fa fullnadaruppgjor vid starfslok.

Hvaoa reglur gilda um slit a namssamningi
og uppsagnarfrest?

Ef nemi getur ekki lokid ndmi sinu hja meistaranum verda peir ad
rifta ndmssamningnum formlega hja BUNNI freedslusetri og
tilgreina astzedu riftunar. Riftunarbeidni parf ad vera { pririti; eintak
nema, eintak meistara og eitt eintak fer til HUNNAR fraedsluseturs
4samt eintokum nema og meistara af ndmssamningnum.

Adilar ndmssamnings geta slitid honum:
a. Ef nemi vanraekir ndm sitt.
b. Ef nemi hefur ad 4liti laeknis ekki heilsu til ad stunda idnina.
c. Ef meistari eda fyrirtaeki efnir ekki samningsskyldur sinar.

d. Ef meistari eda fyrirtaeki verdur gjaldprota eda haettir ad reka
fyrirtaekid af 6drum dsteedum.

e. Ef svo er astatt sem greinir f stafalidum a. og c. en meistari eda
nemi slita ekki ndmssamningi geta fulltrdar IPUNNAR
fraedsluseturs slitid samningi ad undangenginni rannsokn.

Adilum er heimilt ad slita ndmssamningi ef peir koma sér saman um
pad. Uppsagnarfrestur samnings i slikum tilfellum skal alla jafna vera
einn manudur.

Sé ndmssamningi slitio eftir ad priggja manada reynslutimi er lidinn
skal IDAN fraedslusetur skra é&steedu samningsslitanna. Oski adili
einhlida riftunar ndmssamnings pegar reynslutimi er lidinn skal pad
gert skriflega og motadila gefinn kostur & ad tjd sig um
riftunarbeidnina. Uppsagnarfrestur samnings f slikum tilfellum er alla
jafna einn manudur.

Agreiningi sem ris vegna akvordunar eda Urskurdar IDUNNAR
freedsluseturs vegna samningslita, skal visa til menntamalaradherra.

Hvada reglur gilda um namstima?

Upphafsdagsetning ndamssamnings skal midast vid pann tima sem
nemi byrjar & ndmssamningi. Almennt gildir ad yfirvinna, umfram 40
stundir & viku, er ekki metin til styttingar & vinnustadanami.

Sannanleg vinna med skdla styttir ndmstima skv. eftirfarandi reglu:
« Midad er vid ad fullt nam i skola sé 20 einingar & 6nn.
-« Nemi i 10 eininga ndmi & 6nn faer metna 22 kist. vinnu & viku til
styttingar & namstima.

« Nemi i 15 eininga nami & 6nn faer metna 11 klst. vinnu & viku
o.sfrv.

-+ Midad er vid ad samanlogd vinna (skoli+starf) fari ekki yfir 44
klst. & viku.
Vinnustadandm byggir & dkveedum adalndmskrar og reglum um
vinnustadanam f vidkomandi starfsgrein.
Hafi nemi stundad ndm hja 66rum meistara { somu idngrein en slitid
ndmssamningi vid hann, skal s& timi er hann vann hja honum
dragast fra fullum namstima hja hinum sidari.
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Méttaka nema, 6ryggismal og umgengni

Tilgangur verkpattarins er ad neminn fai kynningu & faginu, fyrirtaekinu og umhverfi pess.

Markmidid er ad neminn hafi tileinkad sér almenna og sértaeka pekkingu, leikni og haefni & svidi 6ryggismala og gaedastjérnunar og hafi pekkingu a
eda geti leyst af hendi nedangreind verkefni ad mestu eda ollu leyti. pessi verkpéttur er eda getur verid érjufanlegur hluti af starfinu.

Verkpaettir Lokio Athugasemdir

Mottaka

Namsferilsbokin afhent.

Kynning & namsferilsbokinni.

Namssamningur.

Azetlun um vinnustadanam.

Umhverfisstefna fyrirtaekisins.

Starfsmannastefna fyrirtaekisins.

Abyrgd og skyldur fyrirtaekisins gagnvart nema.

Abyrgd og skyldur nemans gagnvart fyrirtaekinu.

Stéttarfélag.

Si- og endurmenntun.

Trdnadarmadur fyrirtaekisins.

Oryggismal og umgengni

Oryggistrinadarmadur fyrirtaekisins.

Brunavarnir.

Stadsetning slokkvitaekja.

Stadsetning sjukrakassa.

Vidbrogd vid slysum.

Vinnustellingar.

Ahaettupeettir f umhverfinu.

Samskipti & vinnustad s.s. einelti, areiti, bodleidir ...

Mikilvaegi trinadar gagnvart vidskiptavinum.

Hreinlaeti.

Personulegt hreinlaeti.

Vinnuumhverfi, p.m.t. vélar, taeki og dhold.

Vidmidunartimi er vikur.

Merkio i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G063 pekking/haefni | | Mjog god pekking/haefni
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Teeki, ahold og vélar

Tilgangur verkpattarins er ad neminn geti hagnytt pekkingu og faerni sem hann hefur aflad sér um notkun sjédsvéla og mottéku og afgreidsiu
greidslna. Markmidio er ad neminn hafi tileinkad sér almenna og sértaeka pekkingu, leikni og haefni og geti leyst af hendi nedangreind verkefni ad
mestu eda Ollu leyti.

Verkpaeettir Lokid Athugasemdir

Méttaka og geymsla & vérum

Gildandi 16g og reglugerdir um matveeli.

Gildandi l6g og reglugerdir um &fengi.

Sérhaeft lagerhald t.d. & 4fengi.

Umgengni vid matveeli

Méottaka skv. GAMES.

Medferd skv. GAMES.

Frégangur skv. GAMES.

Annad.

Vidmidunartimi er 2 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G068 pekking/haefni

Mjog god pekking/haefni




FERILBOK - GATLISTI

Log og reglugerdir sem tengjast matvaelaionadi. Pekking a logum og
reglugerdoum i matvaelaionadi. Gaedastjornun og innra eftirlit.

Tilgangur verkpattar er ad gera grein fyrir virkni og veaegi innra eftirlits.

Markmidid vinnustadanamsins er ad nemi laeri um maéttokueftirlit og fragang & vorum & videigandi stad (keeli, frysti og lager). Hann laerir um
hlutverk og tilgang méttoku og hvada reglur vidkomandi stadur setur sér sem taka mid af reglum um innra eftirliti s.s. umbudamerkingar, utlit,
hitastig og samanburdur & nétum. Nemi 0list skilning og pekkingu a helstu geymsluadferdum og geymslupoli matveela. Nemi kynnist kostum og
gollum geymsluadferdanna med tillit til rotvarna, ryrnunar og gezedi afurdanna.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Méttaka, hitastig og fragangur & vorum

Hitastig matvaela (keeld) vid mottoku

Hitastig matveela (fryst) vid méttoku

Astand umbuda

Geymslupol matveela

Hitastig f keeli

Hitastig i frysti

Yfirferd reikninga

Vidbrogd vio fravikum

Hreinlaeti

Skrifleg deetlun

Hreinsiefni - vorur

Gerlaprof (pekkja)

Upppvottakerfi - gréfpvottur

Upppvottakerfi - finpvottur

Hitastigsmaelingar

Méttaka hraefna

Krossmengun

Kjarnhiti eftir eldun

Matvaelum haldid heitum

Kaeling matvaela

Upphitun matveela

Ahaettupeettir i matreidslu

Vidmidunartimi er 4 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G608 pekking/haefni | | Mjog goéd pekking/haefni
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Heitar sosur. Matreidsla a helstu sosum, heitum.

Tilgangur verkpéttarins er ad auka faerni og haefni 1 tilreidslu & helstu sésugerdum.
Markmid vinnustadanamsins:
- Erad nemi 60list pjalfun og pekkingu & sodgerd.

« Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i tilreidslu & dllum helstu grunnsésum svo sem espagnole, demi glass, béchamel, veloute, eggjasdésum og
sérteekum samtimasdsum.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Sod

Ljost sod

Brint sod

Fisksod

Greenmetissod

Uppbakadar sésur

Hvitar sosur

Sodsosur

Brdn grunnsésa

Spaensk sésa

Tématsosa

Eggjasosur

bykktar sésur

Kartoflumjol

Mafsmijol

Eggjaraudur

Rjomi

Vidmidunartimi er 14 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pbekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G6d pekking/haefni

Mjog god pekking/haefni
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Kaldar sésur og smjor.
Matreidsla a koldum s6sum asamt sérteekum samtimasosum.

Tilgangur verkpéttarins er ad auka faerni og haefni f tilreidslu & helstu sésugerdum.
Markmid vinnustadanamsins:
« Erad nemikunni skil & og fai pjalfun ftilreidslu & kdldum sésum s.s. mayonnessésum, oliusdsum og sértaeekum samtimasésum.

- Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i medhondlun smjors s.s. kryddsmijori.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Kaldar s6sur

Majénessdsa

Oliusoésur

Berjasosur

Kryddsmjor

Adrar sosur

Hlaupsosur

Tématsosur

Syrdar sésur

Avaxtasosur

Enskt krem

Vidmidunartimi er 10 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G608 pekking/haefni

Mjog god pekking/haefni
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Kaldir réttir og heitir forréttir. Matreidsla forrétta.

Tilgangur verkpéttarins er ad auka faerni og haefni i matreidslu og framsetningu forrétta.
Markmidi® vinnustadandmsins:

Er ad nemi kunni ad medhondla hraefni til forréttagerda s.s. fisk, kjét og graenmeti.

« Erad nemi kunni helstu adferdir vid reykingu kjots, fisks og villibrad.

- Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i fraud- og farsgerd dsamt paté og terrinegerd.

« Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i kryddlogun.

- Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i framsetningu forrétta hvort sem pad er a disk eda & hladbord.

Verkpaettir Lokio Athugasemdir

Forréttir

Reyktir

Saltadir

Fraud

Mauk

Hlaup

Terrine

paté

Smjordeig

Kryddldgun

Sjavarfang

Villibrad

Kjt

Alifuglar

Greenmeti

Avextir og ber

Vidmidunartimi er 14 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil bekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G6d pekking/haefni

Mjog goéd pekking/haefni

14



FERILBOK - GATLISTI

Kaldir og heitir fiskréttir. Matreiosla fiskrétta.

Tilgangur verkpéttarins er ad auka faerni og haefni i matreidslu og framsetningu fiskrétta.

Markmidid er ad neminn kunni ad medhondla fiskmeti og skel- og krabbadyr fyrir matreidslu, fai pjalfun i helstu matreidsluadferdum, kryddldgun

og framsetningu fiskrétta hvort sem pad er & disk eda hladbord.

Verkpaeettir

Lokid Athugasemdir

Undirbuningur, matreidsla og framreidsla a koldum og
heitum fiskréttum

Ryrnun vid undirbuning

Krossmengun

Soltun

Kryddun

Reyking

Marinering

Terringerd

Innbokun

Gufusteiking

Ofnsteiking

Pénnusteiking

Grillsteiking (glodarsteiking)

Djupsteiking

Suda

Gratinering

Kjarnhitastigseldun

Ryrnun vid eldun

Farsgerd

Fiskur maukadur

Fiskur fraud

Medferd og geymsla & fiski

Flokun, snyrting og métun

Uppsjavarfiskar

Bolfiskar

Flatfiskar

Ferskvatnsfiskar

Skeldyr

Matreidsla og framreidsla

Annad

Vidmidunartimi er 18 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni

| G063 pekking/haefni

| Mjog géd pekking/haefni
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FERILBOK - GATLISTI

Kaldir og heitir kjotréttir. Matreiosla kjotrétta.

Tilgangur verkpattarins er ad auka feerni og haefni f matreidslu og framsetningu kjotrétta.
Markmid vinnustadanamsins:

- Erad nemi kunni ad medhondla kjiotmeti par med talid fuglakjot og villibrad.

+ Erad nemi kunni ad undirbua kjotmeti fyrir matreidslu s.s. Urbeiningu, snyrtingu og steikur.
- Erad nemi kunni og fai pjalfun i helstu matreidsluadferdum.

« Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i kryddlogun.

- Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i framsetningu kjotrétta hvort sem pad er a disk eda & hladbord.

Verkpaettir Lokio Athugasemdir

Undirbuningur, matreidsla og framreidsla a
kjotréttum p.m.t. fuglakjot

Ryrnun vid undirbuning

Krossmengun

Soltun

Kryddun

Reyking

Marinering

Terringerd

paté

Baka

Fars

Innbokun

Gufusteiking

Ofnsteiking

Ponnusteiking

Grillsteiking (glédarsteiking)

Djupsteiking

Suda

Gratinering

Kjarnhitastigseldun

Langtimaeldun

Ryrnun & kjoti vio eldun

Porramatur

Frh. naestu bls.
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FERILBOK - GATLISTI

Kaldir og heitir kjotréttir. Matreidsla kjotrétta.

Verkpaettir

Lokid

Athugasemdir

Medferd, snyrting og geymsla a:

Slaturdyrum

Alifuglum

Villibrad

Annad

Urbeining og kjotskurdur

Kjot sneitt

Fyllingar f kjot

Spikdraga kjot

Hlaupgerd og hjupun

Vidmidunartimi er 18 vikur.

Merkio i videigandi reit

Litil pekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G060 pekking/haefni

Mjog géd pekking/haefni
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FERILBOK - GATLISTI

Hrisgrjona-, pasta- og greenmetisréttir. Matreidsla hrisgrjona-, pasta- og
greenmetisrétta sem sjalfstaeOa rétti eda sem hluti af staerri samsetningu.

Tilgangur verkpattarins er ad auka feerni og haefni f matreidslu hrisgrjéna-, pasta- og greenmetisrétta sem sjalfstaeda rétti eda sem hluti af steerri

samsetningu. Markmid vinnustadandmsins:

« Erad nemi kunniad medhondla og undirbla graenmeti, baunir, kornmeti og pasta fyrir matreidslu s.s. blaut- lagningu bauna dsamt snyrtingu og
skolun graenmetis. « Er ad nemi kunni helstu matreidsluadferdir hrisgrjona s.s. basmati og risotto. « Er ad nemi kunni helstu matreidsluadferdir

bauna s.s. nyrnabaunir og linsubaunir. « Er ad nemi kunni helstu matreidsluadferdir kornmetis. « Er ad nemi kunni helstu skurdi.

« Erad nemi kunni helstu matreidsluadferdir greenmetis s.s. rotargreenmeti, laufgreenmeti, kalmeti, aldin og salat.

« Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun  framsetningu graeenmetisrétta hvort sem pad er & disk eda & hladbord.

Verkpaettir

Lokid

Athugasemdir

VANTAR

Greenmeti

Val, geymsla, afhyding og hreinsun

Kélgreenmeti

Rétargreenmeti

Laufgreenmeti

Lagmyndad graeenmeti

Sveppir

Graenmeti sem inniheldur freekjarna

Kryddjurtir

Skurdur

Suda

Forsuda

Steiking

Bokun

Ad glja

Greenmetismauk

Annad

Kornmeti og baunir

Val, geymsla og matreidsla

Sterkja (hveiti, kartéflumjol og maisenamjol)

Hrisgrjon

Pasta

Baunir

Garnish

Annad

Vidmidunartimi er 6 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pbekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G606 pekking/haefni

| Mjog god pekking/haefni
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FERILBOK - GATLISTI

Ostar og bakstur. bekking a helstu tegundum osta og ostarétta.
Faerni i almennum bakstri.

Tilgangur verkpattarins er tvipeettur; ad auka pekkingu & helstu tegundum osta og ostarétta dsamt pvi ad auka feerni i almennum bakstri.
Markmid vinnustadandmsins:

- Erad nemi pekki helstu osta s.s. mygluosta, hardosta og ferskosta.

- Erad nemi skilji og geti notfaert sér eiginleika osta { matargerd og bakstur hvort sem sjalfstzedir réttir eda hraefni i sosur, kdkur eda sem fyllingu i
kjot- og fiskrétti.

« Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i framsetningu osta hvort sem pad er & disk eda & hladbord. « Er ad nemi pekki helstu bakstursadferdir s.s.
hreert deig, peytt deig eda hnodad deig.

- Erad nemi geti bakad marengs og geti nytt hann { ¢lika rétti vid mismunandi taekifeeri.

- Erad nemi kunni skil & og fai pjalfun i framsetningu saetabrauds og braudmetis hvort sem er 4 disk eda & hladbord.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Ostar

Hardir ostar

Mjukir ostar

BI&- og hvitmygluostar

Ferskir ostar

Skyr

Ostastangir/kex

Ostabakkar

Ostapinnar

Ostasosur

Ostakokur

Bakstur

Hreert deig

Hnodad deig

peytt deig

Marengs

Gerbakstur

Vatnsdeig

Bokugerd/deig

Annad

Vidmidunartimi er 3 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G606 pekking/haefni | | Mjog goéd pekking/haefni
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FERILBOK - GATLISTI

Supur og grautar. Matreidsla a suipum og grautum.
Undirbuningur og adferoir.

Tilgangur verkpattarins er ad 6dlast pekkingu og faerni vid stpu - og grautargero.

Markmid vinnustadandmsins:

« Erad nemi 6dlist pjélfun og pekking & sodgerd.

« Erad nemi 60list feerni og pjalfun vid undirbidning og matreidslu mismunandi siputegunda s.s. mauksupur, kremsdpur og teerar supur.
« Erad nemi kunni skil & framsetningu mismunandi sUputegunda.

« Erad nemi 60list feerni og pjalfun i matreidslu grauta s.s. mjélkurgrauta og dvaxtagrauta.

« Erad nemi kunni skil & framsetningu mismunandi grautartegunda.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Supur

Uppbakadar stpur

Mauksupur

Sodsupur

Teer seyQi

Kremsupur

Kaldar supur

Annad

Grautar

Hafragrautur

Avaxtagrautar

Mjélkurgrautar

Vidmidunartimi er 10 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G6d pekking/haefni

Mjog god pekking/haefni




FERILBOK - GATLISTI

Eftirréttir, avextir, ber og hnetur.
Matreidsla a heitum og koldum abeetisréttum.

Tilgangur verkpattarins er ad 60last faerni og pekkingu & eftirréttagerd, notkun og medhondlun dvaxta, berja og hneta { matreidslu.
Markmid vinnustadandmsins:

- Erad nemi 60list pekkingu og feerni i helstu eftirréttagerdum s.s. isgerd, fraud, budinga og bokugerd.

- Erad nemi lzeri ad pekkja helstu dvaxta- og berjategundir, baedi innlendar og erlendar.

- Erad nemi kynnist pvi hvernig haegt er ad nota hnetur sem uppistodu i eftirrétt og sem skraut eda medlaeti.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Eftirréttir

Heitir dbaetisréttir

Kaldir dbaetisréttir

[sgerd

Hlaup

Bokud fraud

Budingar

Avextir, ber og hnetur

Suda & dvoxtum

Bakstur - dvextir

Sulta, mauk og sésur

Val, geymsla og medhondlun & hnetum

Vidmidunartimi er 12 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni

Nokkur pekking/haefni

G6d pekking/haefni

Mjog god pekking/haefni




FERILBOK - GATLISTI

Smurbraud og smaréttir. Tilreidsla & snittum, smaréttum og braudréttum.

Tilgangur verkpattarins er ad 6dlast pekkingu og feerni i helstu gerdum af snittum, smaréttum og braud- réttum og uppsetningu hladborda.
Markmid vinnustadandmsins:
+ Erad nemi kunni ad Utbua helstu gerdir af snittum s.s. klassiskar braudsnittur og canapé snittur.

« Erad nemi kunni ad Utbua helstu gerdir af braudtertum og braudréttum, heitum og kéldum.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Smurbraut og smaréttir

Braudtertugerd

Braudsnittur

Pinnamatur

Vidmidunartimi er 3 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G60 pekking/hzefni | | Mjog goéd pekking/haefni

Hladbord. Uppsetning hladboroda.

Tilgangur verkpéttarins er ad 60last pekkingu og faerni i helstu gerdum af snittum, smaréttum og braud- réttum og uppsetningu hladborda.

Markmid vinnustadanamsins er ad nemi pekki uppsetningu helstu hladborda s.s. morgunverda-, hddegisverda- og veisluhladborda.

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Uppsetning hladborda

Morgunverdahladbord

Hadegisverdahladbord

Veisluhladbord

Kaffihladbord

Vidmidunartimi er 8 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G060 pekking/haefni | | Mjog god pekking/haefni




FERILBOK - GATLISTI

Matsedlagerd.

Uppsetning asamt honnun matsedla og uppskrifta sem endurspegla
hagkvaemni og fagmennsku.

Tilgangur verkpéttarins er ad pjélfast i uppsetningu og honnun matsedla med hagkvaemni og fagmennsku ad leidarljési.

kmid vinnustadandmsins er ad nemi fai innsyn i mikilvaegi matsedlagerdar med tilliti til innkaupa, birgdahalds og nytingu teekja og dhalda..

Verkpaettir Lokid Athugasemdir

Matsedlagerd

Matsedlagerd

Uppskriftir

Utreikningar

Vidmidunartimi er 2 vikur.

Merkid i videigandi reit

| Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | GO0 pekking/hzefni | | Mjog goéd pekking/haefni

Sérfxdi.
bpekking 4 matveelum sem orsaka ofnaemi og 6pol. Matreidsla a sérfaedi.

Tilgangur verkpéttarins er ad 6dlast pekkingu & helstu feedutegundum sem geta valdid ofnaeemi og/eda époli dsamt pvi ad kynnast helstu dherslum
hvad vardar samspil triar og feedutegunda.

Markmid vinnustadanamsins er ad nemi geti valid og matreitt videigandi faedi fyrir einstaklinga sem purfa sykurskert faedi, saltskert faedi,
glutensnautt faedi, mjolkurlaust feedi, eggjalaust faedi og hnetusnautt faedi. Ad nemi hafi almenna pekkingu & helstu matarvenjum mismunandi
trdarhopa

Verkpeettir Lokid Athugasemdir

Sérfaedi

Sykurskert faedi

Saltskert faedi

Eggjalaust faedi

Mjolkurlaust faedi

Glutensnautt faedi

Hnetulaust faedi

Samspil trdar og matveela

Vidmidunartimi er 3 vikur.

Merkid i videigandi reit

Litil pekking/haefni | | Nokkur pekking/haefni | | G060 pekking/haefni | | Mjog god pekking/haefni
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VINNUSKYRSLA NEMENDA

Dagsetning:

Verkpattur:

Lysing:

Ferli:

Timi:

[grundun / annad:

Nokkrir punktar og rad vio gerd vinnuskyrslunnar

- Byrjadu a ad skra dagsetningu verkefna « Hvernig leystir pu ur vandamalinu?
+ Lystu verkefni + Fékkstu adstod?
» Hvad tok verkid langan tima « Skodadu verkpaetti vinnustadanamsins,

. Komu upp vandamal? vantar eitthvad er einhverju ofaukid?

- Hvad parftu ad tileinka pér betur?
« Hvad gekk vel?

«+ Hvernig ganga samskiptin pin vid
samstarfsfolk og vidskiptavini?
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UMSAGNIR

Meistari, tilsjonarmadur a vinnustad - Fagkennari i skéla

Fyrirtaeki:

Skoli:

Vorénn/Haustonn: 20 Timabil nr:

Umsdgn kennara / meistara /tilsjonarmanns:

Dagsetning Undirskrift kennara

Dagsetning Undirskrift meistara / tilsjonarmanns
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NAMSFRAMVINDA

Timabil

Neminn:

Meistari / tilsjonarmadur:

Afangastjori
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