Tekstdel - Uddannelsesordning for Gourmetslagter

Denne tekstdel af uddannelsesordningen indeholder generelle oplysninger om uddannelsen 1 henhold til
uddannelsesbekendtgorelsens regler. Udover tekstdelen indeholder uddannelsesordningen ydetligere to oversigter
samt en mulighed for at i oplysninger i Excel.

Disse oversigter findes under udskriv uddannelsesordning — efter 2015”, og det er her muligt at fi en oversigt over:
e Fag angivet pa speciale og elevtypesamling - Lille oversigt

e Fagenes mil, resultatform mv., angivet pd speciale og elevtypesamling - Udvidet oversigt

e Oplysninger i Excel.

Bemzrk tekstdelens oplysninger er udelukkende angivet i wordformat og viderefores ikke til skolernes it-systemer.
Oplysninger i den ”lille oversigt” og ”udvidet oversigt” er overfort til skolernes it-systemer, og er siledes de
oplysninger, der fremgar af elevens uddannelsesplan. Der bor dog ikke vare uoverensstemmelser mellem tekstdelen
og de ovrige oversigter.
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1. Ikrafttraedelsesdato
Uddannelsesordningen traeder i kraft den 01.08.2019

Udstedt af det faglige udvalg for Gourmetslagter i henhold til bekendtgorelse nr. 460 af 26. april 2019 om
uddannelsen til gourmetslagter. Skolen kan fastsztte overgangsordninger for elever, der er under uddannelse i
hovedforlobet ved uddannelsesordningens udstedelse.

2. Andringer

Der er pr. 1.8.2019 sket folgende xndringer:

Kalkulation fjernes fra trin 1 og indszttes i stedet pa trin 2.

Grovopskaring fjernes fra trin 1.

Fag (15620) detailopskeering 0,5 uger fjernes fra trin 1.

Nyt fag” Opskering gourmet ” 2,0 uger indsattes pd trin 1.

Nyt fag “Foradling” 2 uger indsattes pa trin 1.

Produktion-Innovation og teknologi flyttes fra trin 1. til trin 2.

Nyt fag ” Internationale fodevarer” indsattes pa trin 1.

2 ugers valgfrie uddannelsesspecifikke fag @ndres til obligatoriske fag pd specialerne
Trin 2. Nyt speciale. ”Gourmetslagter med speciale 1 polsemager”

Faget ”Polsemager 2, er blevet et obligatorisk uddannelsesspecitikt fag pa ekspertniveau

3. Uddannelsens formal og struktur
Uddybende beskrivelse af uddannelsens formil og vejledende struktur for eud forlab:
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4. Uddannelsesforlgb og fagoversigt
Uddannelsesforlgb:

Pa uddannelsen findes folgende uddannelsesforlob:
e Unge og EUV3
e Voksne (EUV1og EUV2)



Fagoversigt:

Bagest i uddannelsesordningen fremgar der tre skemaer. Skemaerne repraesenterer folgende:

Skema 1: Skolefag og praktikmal, der indgar i uddannelsens hovedforlob.
Skema 1 indeholder bade informationer om det ordinare- og euv forleb. Hvert fag er koblet til det
eller de kompetencemil, det pagzldende fag/praktikmil understottet.

Skema 2: Uddannelsesspecifikke fag med hejere prastationsniveau end det obligatoriske er beskrevet. Fagets

hojere niveau erstatter det obligatoriske niveau. Hovedforlobet kan fra start planlegges saledes, at
eleven nar et hojere niveau end beskrevet.

Narmere beskrivelse af indholdet af de enkelte skolefag og praktikmal fremgar som tidligere navnt af den udvidede
oversigt, som ligger under “udskriv”’ i uddannelsesordningen.

For sa vidt angér eventuelle grundfag, der indgar i uddannelsen, kan der ses en supplerende beskrivelse af mal
og ovrige rammer i den geldende bekendtgerelse om grundfag, erhvervsfag og erhvervsrettet
andetsprogsdansk i ethvervsuddannelserne.

Bemarkninger til skema 1:
Af nedenstiende figur fremgar det, hvordan fagene for euv eleverne optrader i skemaet.

Figur 1: Eksempel pa tilknytning af fag pa hovedforlobet herunder ordinzre og euv.
Skema 1 — Fag pa hovedforleb
Fagnr Fagnavn Faget
bidrager
til

felgende
kompeten

Prastations-
standard
Vejledende tid i
Trin/speciale
Trin/speciale
Trin/speciale
Trin/speciale
Trin/speciale

lAntal skoleuger i alt pa binkl. grundfag, obligatoriske, valgfri og valgfag - 25 O| 00 00| 00

leuv varighed angivesi () (22,5)

IAntal ugers valgfag i alt - euv vari 1@ [0 0@ 0@ | 0@
: . S

o LIl EKSEMPEL p ma-1 herunder euv 2 S L I

Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag - euv varighed :mgivem’\ \ 2017y 0(0) [0 (0)] 00) | O(0)

XXX XXXXX 1,6,5,9 Avan cMret 2 ] X

Ixxx XXXXX 2,6,9,12 Avanceret/rutinh‘WS) X

\Valgfri uddannelsesspecifikke fag - euv varighed angivesi () 22,5 | 0(0) |0 0(0) | 0(0)

Nedenstdende oversipt angiver det samlede katalog af valgfri specialefag. Der benvises til krydserne under det enkelte trin/ speciale for at fi et overblik over, builke
vaigfii specialefag der kan veelpes pd det enkelte trin/ speciale.

Euv: For euv elever vil en rakke fag vare afkortet, eller der vil vaere en 2ndring i varigheden pa de valgfti
uddannesesspecifikkefag. Fag, der er afkortet pa euv, vil fremgd ved, at varigheden for euv elever er angivet i
parentes (), dette gaelder ogsd hvis det er atkortning af de valgfri uddannelsesspecifikkefag. Safremt faget helt udgar
for euv vil varigheden vzare angivet med (0). Er varigheden den samme for alm. elever og EUV vil der ikke fremga

en ().

5. Tilretteleeggelse af skoleundervisning og praktikuddannelse
Eleven kan anvende den lering, eleven opnir i skoleundervisningen, til at lose arbejdsopgaver i praktikken, og




omvendt kan eleven gennem formulering og refleksion over praksiserfaringer videreudvikle sine mader at lose
arbejdsopgaver pa i skoleundervisningen. Alle uddannelsens uddannelsesspecifikke fag og praktik bidrager til
kompetencemalet; ”Eleven kan koble relevant teori til tilrettelaeggelse, udforelse og evaluering af konkrete
arbejdsopgaver fra praktikken”.

6. Bedemmelse og beviser mv.

Prover og bedommelser er beskrevet i §6 og §7 i bekendtgorelse om erhvervsuddannelsen til Gourmetslagter,
hvortil felgende supplerende kommentarer knyttes:

Afsluttende skoleprove — Gourmetslagter Eksaminationsgrundlaget er den stillede skriftlige opgave.
Bedommelsesgrundlaget er elevens skriftlige prastation.

Svendeprove — Gourmetslagter

Eksaminationsgrundlaget er de stillede praktiske opgaver og mundtlige overhoringer.

Bedommelsesgrundlaget er det produkt, som eleven har fremstillet under den praktiske prove og elevens mundtlige
prastation.

Den enkelte elevs svendeprove bedemmes af 2 skuemestre, en fra arbejdsgiverside og en fra arbejdstagerside,
udpeget af det Slagterfagets Fellesudvalg.

Ved indkaldelsen af elever til den sidste skoleperiode sender skolen en liste over de pagzldende elever med
angivelse af elevernes praktikvirksomheder til Slagterfagets Fallesudvalg. Virksomheden anmelder eleventil
svendeprove efter det faglige udvalgs retningslinjer. Anmeldelsen skal indeholde folgende oplysninger: Elevens
navn og privatadresse, elevens cpr.nr, dato for uddannelsens afslutning samt praktikvirksomhedens navn og
adresse.

Preven planlegges og tilrettelaegges af det Slagterfagets Fallesudvalg.

Proven omfatter forskellige praktiske discipliner. Opgaverne i de enkelte discipliner udarbejdes pa grundlag af
uddannelsens kompetencemal.

Karakteren for svendeproven gives 1 forhold til, 1 hvilken grad eleven har opniet kompetencemalene for
uddannelsen (slutkompetencerne).

Til proven kan maksimalt anvendes 8 klokketimer over maksimalt 1 dag.

I de enkelte specialer er der folgende discipliner 1 svendeproven, med tilherende bedemmelseskriterier:

Disciplin Butik Bedgmmelseskriterier

Grovopskaring Opskaring af V2 svin. Der vurderes pa okonomi, akkuratesse og finish i
udskaeringerne.

Detailopskaring Udskeringen vurderes pa skonomi, udseende, akkuratesse, skiltning,
kreativitet 1 udskaeringen & salgbarhed.

Fremstilling af convenience Retterne bedommes ud fra: Smag, salgbarhed, udseende, kreativitet,

retter akkuratesse, prisfastsattelse, udnyttelse af ravarer, portionering. Eleven
overhores i salg af produkterne.

Salg og kundebetjening Elevens prastation vurderes pi: Personlig fremtoning, hygiejne,

varekendskab, evne til salg, mersalg, viden om tilberedning af valgte retter,
portionering, tilberedningsmetoder, tilbehor & emballering. Betjening af
vagte / prisudregning, kendskab til tilsztningsstoffer og allergener.

| Disciplin Polsemager Bedgmmelseskriterier




Grovopskaring

Opskaering af V2 svin. Der vurderes pa skonomi, akkuratesse og finish i
udskaeringerne.

Detailopskering

Udskeringen vurderes pa skonomi, udseende, akkuratesse, skiltning,
kreativitet i udskeringen & salgbarhed.

Fremstilling af
Bindefarsprodukter

Der bedommes ud fra: Smag, salgbarhed, udseende, kreativitet, akkuratesse,
prisfastszttelse.

Fremstilling af convenience
retter

Retterne bedemmes ud fra: Smag, salgbarhed, udseende, kreativitet,
akkuratesse, prisfastsattelse, udnyttelse af ravarer, portionering. Eleven
overhores i salg af produkterne.

Disciplin Delikatesse Bedgmmelseskriterier

Mad ud af huset Eleven vurderes pa kendskab til: produktets udseende, salgbarhed, kreativitet
og smag.
Eleven vurderes pa anvendelse af révarer, og vejledning omkring
opvarmning og hvilken malgruppe produktet er rettet mod.

Brodprodukter Elevens produkter vurderes pa: udseende, akkuratesse, ernzringsforbedrede

produkter, prasentation, udnyttelse af ravarer samt smag af et stk. udvalgt

brodprodukt.

Fremstilling af convenience
retter

Retterne bedommes ud fra: smag, salgbarhed, udseende, kreativitet,
akkuratesse, prisfastsattelse, udnyttelse af ravarer, portionering,
orden/hygiejne samt vejledning til kunden.

Salg og kundebetjening

Elevens prastation vurderes pd: Personlig fremtoning, hygiejne, vare
kendskab, evne til salg, mersalg, viden om tilberedning af valgte retter,
portionering, tilberedningsmetodet, tilbehor & emballering. Betjening af
vagte / prisudregning, kendskab til tilsztningsstoffer og allergener.

Disciplin Slagtning

Bedgmmelseskriterier

Slagtning af svin.

Slagtningen vurderes pa: Aflivning / stikning. Korrekt hygiejnisk handtering
af slagtedyret. Korrekt skoldning, skabning, svidning. Oplukning,
opbrystning, udtagning af pluks, blank finding og flaekning. Korrekt
aflevering af slagtedyret til veterinerkontrol

Slagtning af kreatur.

Slagtningen vurderes for: Aflivning / stikning. Kortrekt hygiejnisk handtering
af slagtedyret. Opridsning, afslagtning af snitfri hud. Opbrystning, udtagning
af indvolde, flekning. Korrekt aflevering af slagtedyret til veterinerkontrol

Kwvalitetsbedommelse.

Eleven skal foretage en bedemmelse pa det kreatur eleven skal slagte. Der
foretages en levende og slagtet bedemmelse

Levende bedommelse: Alder, fordringsstand, vagt, slagteprocent

Slagtet bedommelse: EUROP klassificeringen




7. Oversigt over fag pa hovedforlgb (skema 1) h

Fagrakke for hvilke skolefag og praktikmal, der indgér i uddannelsens hovedforlob. Bemark skemaet indeholder bade informationer om det ordinare- og euv
forlobet. Hvert fag er koblet til det eller de kompetencemal, det pagaldende fag/praktikmal undetstotter.

Skema 1 - Fag pa hovedforlgb

Fagnr Fagnavn Faget bidrager til

folgende kompeten- ° ) 8 )
cemal ! 80 80 80 Y )
g ' 5 % o g o 58
i< £ wEE, JEFF ofdE o £5
g g 2 £33 % 8= g8 8§ 273
&5 5§ HO &3 O&8 KO &4 K OE
|Antal skoleuger i alt pa hovedforlgb inkl. grundfag, obligatoriske, valgfri og valgfag — euv 8 7 7 7 7
varighed angives i ()
IAntal ugers valgfag i alt — euv varighed angives i () 0 0 0 0 0
Grundfag 0 0 0 0 0
Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag — euv varighed angives i () 8 5 5 7 6
17528 Salg og service 2,6,10 Rutineret 1,0 X
17529 Internationale fodevarer 8,9,11,12 Rutineret 1,0 X
17524 Opskaring Gourmet 1,5 Rutineret 2.0 X
17520 Tilberedning 1,5 Rutineret 1,0 X
17526 Praktisk anvendelse af 2,3, 4 Rutineret 1,0 X
ernzringslere og
Lovgivning
17532 Foradling 1,13,14, Rutineret 2,0 X
17563 Produkt-innovation og 1,3,5,7 Rutineret 2,0
teknologi X X X X




33506 Kalkulation 6 Rutineret 1,0 X X “
17536 Opskaring Gourmet 7,8 Avanceret 1,0 X
33492 Eksponering og 8,9,12 Avanceret 1,0
kundebetjening
17478 Polsemager 1 1,13,14,15 [Avanceret 1,0 X
17479 Polsemager 2 1,13,14,15 Ekspert 1,0 X
17540 Charcuteri Gourmet 8,11 [Avanceret 1,0
33501 Detailopskering 7,8 [Avanceret 1 X
33509 Slagtning af svin 7,8,9,13 [Avanceret 1,5 X
33510 Slagtning og bedommelse af |7, 8,9, 13 [Avanceret 1,5 X
kreaturer
Valgfri 0
uddannelsess
pecifikke fag 0 1
— euv
varighed
angives 1 ()
Nedenstiend
e oversigt
angiver det
samlede
katalog af
valgfri
specialefag,

Der henvises
til krydserne
under det
enkelte
trin/speciale
for at fi et
overblik over,




hvilke valgfri “
specialefag
der kan
vaelges pé det
enkelte
trin/speciale.
Egenkontrol 8,9,10, 11,12, [Avanceret 1,0 X X
30275 13
16670 Convenience 8,9, 11 [Avanceret 1,0 X X X
35293 Butiksopbygning 3,9,12 Rutineret 1,0 X X X
9440 Aarstidens rivarer 8,9, 11,12 Rutineret 1,0 X X X
17540 Charcuteri Gournet 8,11 [Avanceret 1,0 X X X
17562 Catering og ost 8,11 [Avanceret 1,0 X X X
33501 Detailopskeering 1,5 [Avanceret 1,0 X X X
33492 Eksponering og 12 Avanceret 1,0 X X
kundebetjening X
16669 Maltidslosninger 8,9,10,11,12 [Avanceret 1,0 X X X
33495 Opskaring af vildt 7,8 [Avanceret 1,0 X X X
33502 Udskaring af fisk 7,8 [Avanceret 1,0 X X
17333 Fodevarefremstilling og 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12, [Avanceret 1,0 X X X
eksponering
33500 Delikatesse af fisk og vildt [Avanceret 1,0 X X X
5477 Slagtning af svin 2 13 Rutineret 1,0 X X
Praktikmal (0
ugers
varighed)
5490 Produktion og egenkontrol |1, 3,7 X
5491 Ekspedition og 2,3,4.6 X
kundebetjening
5492 Samarbejde 5,7 X
5493 Slagterbutik 8,9,10,11,12 X




5494 Delikatesseafdeling 8,9,10,11,12
5495 Slagtning af dyr 8,9,13

9563 Polsemager 1,13,14,15
17498 Praktikmal19 8.9.10.11.12




8. Uddannelsesspecifikke fag med valgfrit hojere prestationsniveau (skema 2)
Elever, der onsker og har forudsztninger for at gennemfore uddannelsesspecifikke fag pa hejere niveauer, har mulighed for dette jf.
§ 4, stk. 3 og § 37, stk. 3, i bekendtgorelse om erhvervsuddannelser. Den vejledende varighed for faget pa hojere niveau skal svare til varigheden af faget pa
obligatorisk niveau. Faget har desuden samme fagbetegnelse og fagnummer, fordi det hojere niveau blot bygger oven pé det obligatoriske niveau. Der kan ikke
leegges ekstra tid til skoleundervisning pa grundlag af et tilvalgt hojere praestationsniveau.

Skema 2 — Uddannelsesspecifikke fag med valgfrit hgjere praestationsniveau

Fagnavn Praestations- Vejledende tid Obligatorisk prastati- onsstandard

standard for tilvalgt

hgjere
33506 Kalkulation [Avanceret 1 Rutineret
16669 Maltidslosninger Ekspert 2 Avanceret
30275 Egenkontrol Ekspert 1 Avanceret
33496 Polsemageri Ekspert 1 Avanceret
35293 Butiksopbygning [Avanceret 1 Rutineret
9440 (Aarstidens ravarer (Avanceret 1 Rutineret
17540 Charcuteri Ekspert 1 Avanceret
33501 Detailopskaring Ekspert 1 Avanceret
33492 Eksponering og kundebetjening Ekspert 1 Avanceret
33495 Opskearing af vildt Ekspert 1 Avanceret
33502 Udskering af fisk Ekspert 1 Avanceret
33500 Delikatesser af fisk og vildt Ekspert 1 Avanceret
5477 Slagtning af svin 2 [Avanceret 1 Rutineret




9. Eux — den gymnasiale del (skema 3)

Denne uddannelse udbydes ikke med EUX.



10. Begrebet elevtyper

Fagrakken for den enkelte elev athanger af elevens baggrund. Der er oprettet nogle sikaldte ”elevtypet”, som
forteller noget om elevens baggrund. Ved hjxlp af disse elevtyper, bliver det muligt at fa angivet den enkelte elevs
fagraekke. I oversigt 1 er angivet de elevtyper, der er oprettet i systemet. I forste kolonne er angivet forkortelsen af

elevtypen og i anden kolonne er der givet en uddybning af, hvad den enkelte elevtype betyder.

De forskellige elevtyper kan kombineres, eksempelvis en elev under 25 ar direkte fra 9. kl. (EU9) som gerne vil tage
uddannelse med eux (EUX). En reekke af de forskellige elevtypekombinationer kan efterfolgende grupperes, i og med

en del af dem skal have samme fag pa uddannelsen.

I oversigt 2 er angiver hvordan disse elevtyper kan kombineres og efterfolgende grupperes. Gruppetingen athenger

som sagt af, om de skal have samme fagrakke.

Oversigt 1: Elevtyper
Oversigten viser de enkelte elevtyper, samt en uddybning af disse.

Elevtyp | Uddybning

EU9 Elever starter direkte fra 9. og 10. klasse. Grundforlebet varer et dr.

EU9+ | Elever under 25 ar, der ikke kommer fra 9. eller 10. klasse, starter direkte pa 2. del af
grundfor- lobet, der hat en varighed pd 20 uger.

EU9X | EU9 elever, der kombinerer en erhvervsuddannelse med en gymnasial eksamen

EU9X+ | EU9+ elever der kombinerer en erhvervsuddannelse med en gymnasial eksamen. De
starter di- rekte pa grundforlgbets 2. del.

EUV1 Voksen-elever der skal have et standardiseret uddannelsesforleb for voksne.
Uddannelsesforlo- bet vil udelukkende besta af et reduceret hovedfotlob, og er
sdledes uden grundforleb og uden praktikuddannelse.

EUV2 | Voksen-elever der skal have et standardiseret uddannelsesforlob for voksne.
Uddannelsesforlo- bet vil bestd af grundforlebets 2. del med en varighed op til 20.
uger, samt et reduceret hoved- forlgb inklusiv praktikuddannelse.

EUV3 | Voksen-elever, der skal have et uddannelsesforlob, der i omfang og varighed svarer til
ener- hvervsuddannelse for unge, dog kun med grundforlobets 2. del.
Praktikuddannelsens lengde vil ~ svare til praktikperioden for de unge.

EUX EUX

MEST | Ny mesterlere: 1. ar af uddannelsen foregir som praktisk arbejde hos mester. Eleven
skal ikke igennem det almindelige grundforleb pd skole. Oplaringen hos mester eller i
virksomheden er- statter grundforlobet.

PREUD | Produktionsskolebaseret EUD, grundforlobet erstattes helt eller delvist af
grundleggende prak- tisk oplaring pa en produktionsskole — efter modellen om ny
mesterlere. Den praktiske ople- ring afsluttes med en praktisk opgave, som indgar i
den samlede vurdering af elevens kompe- tencer.

Hovedforlobet cennemfores pd normal vis

GYM For elever med en afsluttet gymnasial uddannelse indferes standardmeritter pa alle de
merkan- tile uddannelser, si studenterne far merit for dele af grundforlebet og den
studieckompetencegi- vende del af eux-forlobet samt for en del af praktikuddannelsen
og skoleundervisningen i ho- vedforlobet.




Oversigt 2: Gruppering af elevtype

Oversigt 2 viser de forskellige kombinationsmuligheder af elevtyper samt grupperingen af disse. Dvs.hvilke

kombinationer har samme fagraekke. Den sidste kolonne angiver hvilket skema i uddannelsesordningen
grupperingen henhorer til.

Oversigt 2: Gruppering af elevtype
Nr. | Kort betegnelse Betegnelse Elevtype Betegnelse
Voksenelever fuldt
1 | Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 EUV3 fotleb, ikke 1. del
1 |Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EUV3M EUV3 og mestetlare
EUD lige efter 9. (10)
1 |Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EU9 klasse
EUD ikke lige efter 9.
1 |Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EU9+ (10) klasse
1 | Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EU9+M EU9 + og mesterlere
1 |Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EUIM EUY9 og mesterlere
EU9 + og
produktionsskolebaseret
1 |Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EU9+P EUD
EU9 og
produktionsskolebaseret
1 | Ungdom og EUV3 Ungdom og EUV3 | EU9P EUD
Voksenelever
standardiseret forlab,
2 |[EUV2 EUV 2 EUV2 ikke 1. del
2 |[EUV2 EUV 2 EUV2M EUV2 og mesterlere
Voksenelever uden
3 |EUVI EUVI EUV1 grundforleb og praktik
Ungdom, EUX og
4 |EUX og EUV3 EUV3 EUV3X EUV3 og EUX
Ungdom, EUX og EU9+ og EUX ikke lige
4 |EUX og EUV3 EUV3 EU9+X efter 9. (10) klasse
Ungdom, EUX og EU9 og EUX lige efter
4 |EUX og EUV3 EUV3 EUYX 9. (10) klasse
5 |EUX og EUV2 EUX og EUV2 EUV2X EUV2 og EUX
6 |EUX og EUV1 EUX og EUV1 EUVIX EUV1 og EUX
12 | EU%+ og GYM EU9%+ og GYM EU9+G EU9+ og GYM
12 | EU%+ og GYM EU9+ og GYM EU9+G+M Gym + mesterlare
13 |EUV2 og GYM EUV2 og GYM EUV2G EUV2 og GYM
EUV2 og GYM og
13 |EUV2 og GYM EUV2 og GYM EUV2G+M mester
14 |EUVI1 og GYM EUV1 og GYM EUVIG EUV1 og GYM




