Sveinsprofslysing i matreidslu
Januar 2026

Til proéftaka.
| sveinsprofslysingunni er ad finna mikilvaegar upplysingar fyrir préftaka um verkefni

sveinsproéfsins sem verdur haldid i Hotel- og matveelaskélanum i Kopavogi 6. og 7. januar.
Ef proftaki parf nanari upplysingar skal leita til formanns sveinsprofsnefndar, Fridgeirs Inga
Eirikssonar fridgeir@brasserie.is

Starfsreglur og framkvaemd.
Mat a arangri proftaka i sveinsprofi byggir @ haefnikréfum namsbrautar i matreidslu. Proéfid

skiptist i fjora paetti og parf proftaki ad na lagmarkseinkunn i 6llum fjorum pattum préfsins

eda 5,0 i hverju fyrir sig.

Proéfpaettir eru eftirfarandi:
A: Heitur matur, gildir 50% af lokaeinkunn.

B: Kaldur matur, gildir 25% af lokaeinkunn.
C: Urbeining og flékun, gildir 15% af lokaeinkunn.
D: Munnlegt prof, voru- og fagpekking, 10% af lokaeinkunn.

Verkefnalysing:
battur A: Heitur matur.

Préftaki setur upp 4 rétta matsedil.

Seydi, fiskréttur, adalréttur og eftirréttur fellur undir heitan mat asamt vinnubdk og allri
eldhuasvinnu. Proftaki eldar alla rétti samtals fyrir atta manns, par af fara tveir diskar fyrir
profddmara og sex skammtar a fat, af fiskrétti og adalrétti, seydi fyrir sex fer i tarinu, og
allur desert fer a diska.

Vaegi: Bragd 40%, framsetning 20%, vinnubrdgd, skipulag, vinnuhradi og hreinlaeti 20%,
adferdarfreedi/hugmyndafraedi 10% og vinnubok 10%.

battur B: Kaldur matur.

1. Proftaki lagar prjar tegundir af canapé.
Laga parf 8 stk. af hverri tegund, 6 skammtar fara a fat, 2 skammtar til démara a
tveimur diskum. Canapé a ad vera
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1) Vatnsdeigsbolla fyllt med reyktri bleikju ,,Préftaki reykir bleikjuna a@ stadnum®.
2) Horpuskel ceviche i tartalettu.

3) Greenmetisbiti (minnst 3 tegundir af graenmeti).

Framsetning og hénnun er ad haetti proéftaka.

2. Innbakad villibradar pate i frjalsu formi, medlaeti skal vera tomatur og raudlaukur ad
haetti nemans, kold sosa ur fikjum og portvini.
Laga parf 8 skammta, 2 diskar til domara og 6 skammtar 6skornir a fat (héfudstykki)
asamt medlaetinu.

Veaegi: Bragd 50%, framsetning 30%, adferdarfraedi/hugmyndafraedi og vinnuhradi 20%.

battur A:
Matsedill

Seyoi: Teer fiskisupa Bouillabaisse, (parf ad innihalda tvaer tegundir af sjavarfangi og ad
minnsta kosti eina tegund af greenmeti med fagskurdi).

Fiskréttur: Steiktur porskhnakki og porsk ,brandade” fennika ad haetti nemans og sésa
Maltaise

Adalréttur: Kjuklingur ,,coq au vin“ préftaki gerir ballotine ur bringum og fyllir paer med
farsi, og leerin ad haetti nemans en i skémtum fyrir hvern og einn. Kart6flur duchesse og

tveer tegundir af graenmetis medlaeti ad haetti nemans.
Eftirréttur: Epli ad haetti nemans, proéftaki skapar héfud stykki ar epli, vanilluis parfait

battur C: Urbeining og flékun.

Proftaki verkar kjukling x 2 stk. og utskyrir sina utfaerslu & verkefninu. Verkefnid hefst kl.
10:00 og tekur 20 minatur ad hamarki.

Flokun a fisk. Proftaki flakar porsk. Verkefnid hefst kl.10:30 og tekur ad hamarki 15
minutur.

Vaegi: Urbeining 50%, flokun 50%, innan timamarka.

battur D: Munnlegt préf/vérupekking.

Voéru- og fagpekking metin. Profid er haldid fyrri daginn og eftir ad proftakar hafa lokid
vid urbeiningu og flékun.

Veegi: 10%



Almennar hafnikrofur.

Préftaki parf ad syna fram a ad hann hafi gott vald a éllum helstu matreidsluadéferdum og
geti beitt peim i edlilegu samhengi vid fyrirliggjandi verkefni. Mikilveegt er ad syna fram a
g606a nytingu hraefna.

Vid framsetningu & matnum skal proftaki hafa eftirfarandi paetti i huga:
e Er haefilegt magn & fatinu.
e Erjafnveegii uppsetningu a fatinu.
e Er skammtastaerd samkvaemt edlilegum aherslum.
e Er réttur fjoldi eininga a fatinu.
e Er skurdur og hlaupvinna samkveemt klassiskum adferéum.
e Er sjonreent mat svo sem litur, skurdur, I6gun eininga og framsetning i lagi.

Mikilvaegt er ad proéftakar nyti timann vel sem peir fa i préfinu og leggi vinnu og metnad i
Oll verkefnin.

Vid mat a bragdi réttarins skal proéftaki hafa eftirfarandi peetti i huga:

e Er bragd réttarins i samraemi vid tilgreint hraefni og réttarlysingu.
e Hefur rétturinn bragdfyllingu.  Yfirgnaefa einhver bragdgefandi efni,
tilgreind/odtilgreind (krydd/syra, saeta eda salt) edlilega bragdeiginleika hraefnisins.

Proftaki skilar méppu/vinnubdk med myndum, skyringum og uppskriftum af verkefnunum
i byrjun fyrri préfdags. Baedi fyrir heita og kalda matinn. Mappan/vinnubokin skal vera
skipulega uppsett, innbundin, med efnisyfirliti, forsidu og tolusettum bladsidum.
Vinnumappan er metin inn i lokaeinkunn.

Upplysingar sem préftaki parf ad kynna sér fyrir proéf.

Almennar reglur.
Ekki er leyfilegt ad yfirgefa eldhusid medan a profi stendur nema med leyfi préfdomara.

Proéftaki meetir til préfs i hreinum vinnufétum sem er hvitur jakki, kokkabuxur, hvit hufa,
hvit svunta og heilir hreinir vinnuskér. betta telur i eldhusvinnu-einkunn sem er undir
heita matnum.

Leyfileg hjalpargégn fyrir verklegt prof.
Allar kennslubaekur, timaglésur, verklysingar, teikningar og/eda ljosmyndir sem eiga vid.
Oll sértaek handverkfeeri, rafmagnsverkfeeri s.s. form, hlaupgafflar, litlar matvinnsluvélar



og annad pad sem proftaki telur sig purfa vid urlausn profverkefnisins. | kennslurymum
eru Oll hefébundin eldhusteeki. Telji proftaki vafa leika & pvi hvada taeki hann ma koma
med i proéfid skal hann bera pad undir profddomara.

Proéfdagar.

Préftakar fa tvo samliggjandi profdaga til ad klara verkefnid. Fyrri dagurinn hefst kl.10:00
en proftakar fa adgang ad eldhusi kI 09:00. Proftakar skila eldhusi hreinu
kl.17:00. Nemendur taka fisk- og kjotskurd milli kl. 10:00-11:00. Eins og kemur fram i
paetti C. A seinni deginum hefst verkefni® kl.12:00 og lykur kl. 22:00 eda par til verkefninu
er lokid. Athugid ad proftakar fa adgang ad eldhusi kl 11:30

Mikilvaegt!
B paetti eda kalda hlutanum skal skila kl 15:00 seinni daginn til profnefndar.
Seydinu skal skilad kl. 17:00 og eftirréttinum kl. 18:00.

Nemendur munu fa numerad timaplan fyrir skil a réttum a fyrri degi profs.

Einkunnagjof:

Einkunn 10 visar til pess ad 95% - 100% markmida var nad
Einkunn 9 visar til pess ad 85% - 94% markmida var nad
Einkunn 8 visar til pess ad 75% - 84% markmida var nad
Einkunn 7 visar til pess ad 65% - 74% markmida var nad
Einkunn 6 visar til pess ad 55% - 64% markmida var nad
Einkunn 5 visar til pess ad 45% - 54% markmida var nad
Einkunn 4 visar til pess ad 35% - 44% markmida var nad
Einkunn 3 visar til pess ad 25% - 34% markmida var nad
Einkunn 2 visar til pess ad 15% - 24% markmida var nad
Einkunn 1 visar til pess ad 0% - 14% markmida var nad

Gangi ykkur vel.



