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Opgaver til Ny mesterlæreelever i deres praktiktid – kokke- og tjenerelever
For at sikre at eleven får en grundlæggende og bred viden, har vi udarbejdet en række spørgsmål ud fra grundbogen ”Mad til mennesker”. Spørgsmålene er opdelt i emner, som følger de enkelte afsnit i bogen. Eksempelvis: Vildt, øl, vin, køkkentekniske egenskaber, tilberedningsmetoder mm.
Opgaverne er fordelt med 5-6 emner pr. kvartal, hvilket gør, at arbejdet bliver mere struktureret for eleven. Dette sikrer, at eleven får begyndende kendskab til en bred vifte af relevante emner, som de ikke nødvendigvis ville møde på deres praktikplads. Materialet er dermed medvirkende til, at eleven opnår de fælles og de særlige kompetencemål for indgangen ”Mad til Mennesker”.
Kontaktlæren medbringer et sæt opgaver til eleven ved opstart og ved 3-måneders-samtalen. Ved midtvejssamtalen efter 6 måneder medbringes de sidste 2 sæt. Kan også sendes via Elevplan eller mail inden hver samtale.
Opgaverne skal ikke rettes af kontaktlærer, men af den elevansvarlige på praktikpladsen, som dermed får et medansvar og desuden får indsigt i de påkrævede kompetencemål.
Erfaringerne med dette værktøj viser allerede positive tilbagemeldinger fra både elever og mestre, som er glade for den hjælp det giver, at få mere system og struktur i oplæringen af deres Ny-Mesterlære elev.
Kolding, december 2010 - God fornøjelse!
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[bookmark: _Toc281222786]Emne: Alkoholfrie drikke

	Spørgsmål 
	Svar

	Hvad er grunden til at man på en restaurant har alkoholfrie drikke? Giv nogle eksempler.

	

	Mineralvand er en alkoholfri drik. Nævn de grupper der skelnes mellem.

	

	Hvilke alkoholfrie vine har du på din arbejdsplads?

	

	Nævn nogle naturlige mineralvande?

	

	Giv nogle eksempler på alkoholfri drinks du eventuel serverer på din arbejdsplads.

	








[bookmark: _Toc281222787]Emne: Bordvin
	Spørgsmål 
	Svar

	Hvad indeholder druen, som er nødvendig for at lave vin?

	

	Hvilken betydning har vejr og temperatur for vinen?
Regn? Sol?

	

	Fra hvilke lande importerer Danmark mest vin?
Fra hvilke lande kommer vinene på Jeres vinkort?

	

	Hvilke grønne druer kender du?
Hvilke blå druer kender du?
Hvilke typer vin kender du?
	

	Hvilke 4 vinkategorier findes i den franske vinlov?
Nævn nogle vine fra jeres vinkort, som er i  den bedste kategori
	



[bookmark: _Toc281222788]Emne: Fedtstoffer

	Spørgsmål 
	Svar

	
1. Hvad er forskellen på animalske og vegetabilske fedtstoffer?

	

	
2. Hvor meget sødmælk skal anvendes til 1 kg smør?

	

	
3. Forklar hvad  fast og flydende friturefedt er lavet af?

	

	
4. Nævn de 3 kategorier af fedtsyrer?

	

	
5. Hvad vil det sige at fedtstoffet harsker?

	





[bookmark: _Toc281222789]Emne: Fisk & skaldyr

	Spørgsmål 
	Svar

	
6. Forklar forskellen på en fladfisk og en rundfisk?

	

	
7. Nævn 3 fladfisk og 3 rundfisk?

	

	
8. Nævn 3 saltvandsfisk og 3 ferkvandsfisk?

	

	
9. Nævn kvalitets-kendetegnende på rejer?

	

	
10. Hvilken fisk bruger man for det meste til ”fish and chips”?

	





[bookmark: _Toc281222790]Emne: Fjerkræ
	Spørgsmål 
	Svar

	
1. Hvilke (tamme) fjerkrætyper anvendes oftest i Danmark?

	

	
2. Hvor mange dage har en almindelig konsum-kylling levet?

	

	
3. Nævn de dele en kylling udskæres i?

	

	
4. Hvad vil det sige at have en god køkkenhygiejne når man tilbereder fjerkræ?

	

	
5. Nævn kvalitets-kendetegnende på fjerkræ?

	








[bookmark: _Toc281222791]Emne: Forlængelse af holdbarhed

	Spørgsmål 
	Svar

	
11. Hvordan forlænger man generelt råvarers holdbarhed?

	

	
12. Hvilken opbevarings-temperatur anvendes til fødevarer?

	

	
13. Hvad vil det sige at sur- sylte ?

	

	
14. Forlænger man holdbarheden ved at vacuumerer fødevare?

	

	
15. Konserverer sukker?

	





[bookmark: _Toc281222792]Emne: Grøntsager og frugter

	Spørgsmål 
	Svar

	
16. Nævn 3 forskellige sorter af kartofler, med anvendelse?

	

	
17. Nævn 4 forskellige rodfrugter, med klargøring og anvendelse?

	

	
18. Hvilke bladgrøntsager anvender du i jeres virksomhed?

	

	
19. Er tomat og græskar en grøntsag eller en frugt? Forklar hvorfor?

	

	
20. Beskriv 3 stenfrugter og 3 kernefruger, med sæson, anvendelse og opbevaring?

	





[bookmark: _Toc281222793]Emne: Hedvin
	Spørgsmål 
	Svar

	Hvilken alkohol% kan vin normalt gære ved naturlig gæring?
Hvilken alkohol% indeholder hedvin?
Hvordan er alkohol%  blevet så høj?
	

	Hvordan er de søde hedvine blevet søde?


	

	Nævn så mange forskellige hedvine, som du kender og fortæl hvilke lande de kommer fra

	

	Hvilke hedvine findes der i Jeres forretning?


	

	Fortæl lidt om hvad Martini og Nolly Prat er for noget.


	





[bookmark: _Toc281222794]Emne: Kalkulation

	Spørgsmål 
	Svar

	
21. Hvorfor skal man lave en kalkulation?

	

	
22. Nævn mindst 3 former for svind?

	

	
23. Hvad er et omregningstal og forklar hvordan det anvendes?

	

	
24. Forklar hvad moms er?

	

	
25. Hvad betyder det at have en dækningsgrad?

	





[bookmark: _Toc281222795]Emne: Kolde køkken

	Spørgsmål 
	Svar

	
26. Hvad sker der når man rører en fars ”sej” med salt?

	

	
27. Hvordan fremstilles ”royale” ?

	

	
28. Hvad betyder det at en ret er fremstillet ”chaud-froid”?

	

	
29. Hvad sker der når en fisk ”kold-koger” ?

	

	
30. Hvad betyder aspic?

	





[bookmark: _Toc281222796]Emne: Krydderurter og krydderier

	Spørgsmål 
	Svar

	
31. Hvad er forskellen mellem at anvende krydderier eller krydderurter i din ret?

	

	
32. Nævn nogle af de ting der er med til at give karry den smag den har?

	

	
33. Hvad er en Bouquet Garni og Herbes de Provence?

	

	
34. Hvilke krydderurter anvendes typisk til dessert?

	

	
35. Forklar hvad du ved om:
· Kanel
· Kardemomme
· Gurkemeje
· Dild

	






[bookmark: _Toc281222797]Emne: Kød
	Spørgsmål 
	Svar

	
6. Hvilke kødtyper anvendes ofte i Danmark?

	

	
7. Hvordan bedøves et svin inden slagtningen?

	

	
8. Nævn 4 klassiske udskæringer af oksemørbrad?

	

	
9. Hvilken af følgende indeholder mest bindevæv, forenden eller bagenden?

	

	
10. Nævn kvalitets-kendetegnende på lammekød?

	







[bookmark: _Toc281222798]Emne: Køkkentekniske egenskaber

	Spørgsmål 
	Svar

	
36. Nævn 2 køkkentekniske egenskaber ved vand?

	

	
37. Hvad er en koagulations-evne?

	

	
38. Nævn én køkkenteknisk egenskab på fedtstof?

	

	
39. Hvad betyder emultionsevne?

	

	
40. Giv et eksempel på hvornår kulhydrat er konsistens-forbedrende?

	





[bookmark: _Toc281222799]Emne: Mejeriprodukter

	Spørgsmål 
	Svar

	
1. Nævn 6 syrnede mælke-produkter?

	

	
2. Hvad tilsætter man mælk for at den stivner til ost?

	

	
3. Hvad er en friskost?

	

	
4. Hvor høj er fedtprocenten I piskefløde?

	

	
5. Hvordan fremstiller man afklaret smør?

	





[bookmark: _Toc281222800]Emne: Opdækningsregler
	Spørgsmål 
	Svar

	Hvordan lægger man dug på et langt bord?
Hvorfor gør man det sådan?

	

	Hvad stiller man på bordet først?
Hvad er en kompottallerken og hvor skal den stå?
Hvad er en flacon?

	

	Hvordan skal bestikket ligge?
Hvor mange knive må ligge ved siden af hinanden?
Hvad er specialbestik?
	

	Hvilket glas skal stå midt for tallerknen?
Hvilke glas skal stå til højre for midten?
Til venstre for midten?
	

	Hvilke hensyn skal man tage i forhold til lys, servietter og blomster?

	



[bookmark: _Toc281222801]Emne: Serveringsformer
	Spørgsmål 
	Svar

	Der findes grundlæggende 4 serveringsformer, hvad hedder de?

	

	Beskriv i punktform hvad bordservering er.
Hvad kaldes bordservering også?

	

	Hvad menes der med tallerkenservering?
Hvor bliver denne form for servering ofte anvendt?

	

	Beskriv i punktform hvad buffetservering er.
Hvor anvendes buffetservering?
Hvad kaldes buffetservering også?

	

	Hvilken serveringsform anvendes mest på din arbejdsplads.

	



[bookmark: _Toc281222802]
Emne: Kornprodukter

	Spørgsmål 
	Svar

	
1. Hvor lang tid kan hvedemel holde sig?

	

	
2. Nævn 5 forskellige kornsorter?

	

	
3. Hvad betyder det at ris er ”Parboiled”?

	

	
4. Hvad er bulgur?

	

	
5. De 3 meste almindelige stivelses-produkter er: 

Hvedemel, majs og kartoffelmel               

Nævn anvendelse af dem alle 3?

	






[bookmark: _Toc281222803]Emne: Spiritus
	Spørgsmål 
	Svar

	Hvordan fremstilles spiritus? 

	

	Hvad fremstilles spiritus af? 
Giv nogle eksempler.

	

	Hvad er spiritus en fællesbetegnelse for?
Hvad menes der destillation?

	

	Nævn så mange forskellige slags spiritus du har på din arbejdsplads, med smags element.

	

	Avec er et lille glas spiritus ca. 2 cl, der serveres til kaffen. Giv nogle eksempler, hvad du serverer på din arbejdsplads. 

	

	Brændevin er en dansk specialitet. Hvad laves de af?

	


[bookmark: _Toc281222804]Emne: Tilberedningsmetoder

	Spørgsmål 
	Svar

	
6. Hvad er forskellen på kogning og pochering?

	

	
7. Hvor meget vand bruger man til at blanchere ½ kg grønsager?

	

	
8. Kan  man pandestege i ovnen?

	

	
9. Hvordan damper man grønsager?

	

	
10. Nævn 3 emner der er egnet til braisering?

	








[bookmark: _Toc281222805]Emne: Varmt køkken
	Spørgsmål 
	Svar

	
6. Nævn 4 varme desserter?

	

	
7. Nævn de forskellige hovedgrupper supper deles ind i og giv 1 eksempel på hver?

	

	
8. Nævn 3 skal og 3 bløddyr?

	

	
9. Hvad er Angel on a horseback?

	

	
10. Hvordan laver du en ægte sauce?

	





[bookmark: _Toc281222806]Emne: Vildt

	Spørgsmål 
	Svar

	
41. Nævn 2 typer af hårvildt og 2 typer fjervildt?

	

	
42. Hvad er vægten på en kronhjort?

	

	
43. Nævn udskæring/
opdeling af hare?

	

	
44. Nævn kvalitets-kendetegnende på vildt?

	

	
45. Hvorfor barderes vildt ofte?

	





[bookmark: _Toc281222807]Emne: Æg og ægge produkter

	Spørgsmål 
	Svar

	
46. Hvor mange procent udgør æggehviden af æggets vægt?

	

	
47. Hvordan skal ægget tilberedes til ”Sol over Gudhjem”?

	

	
48. Hvor lang holdbarhed har et æg, der er opbevaret korrekt?

	

	
49. Hvad vil det sige at ægget er pasteuriseret?

	

	
50. Nævn nogle af æggets madtekniske egenskaber?

	





[bookmark: _Toc281222808]Emne: Øl
	Spørgsmål 
	Svar

	Hvilke ingredienser skal bruges til øl?

	

	Hvad er malt?

Hvorfor har man brug for malt, for at lave øl?
	

	Hvilken alkohol% indeholder en almindelig pilsner?
Er Pilsnerøl en lys eller mørk øltype?
	

	Hvilke lande er især kendt for deres ølproduktion?
Fra hvilke lande findes der øl i jeres forretning?
	

	Hvad er humle og hvad bibringer det til øllet?
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