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Slagterfagets Faellesudvalg har i

samarbejde med en raekke slagtermestre

og Erhvervsskolerne Uddannelsescenter

Holstebro, Syddansk Erhvervsskole,

Aarhus Tech, TechCollege og ZBC .
tilpasset og udviklet vores uddannelser,

sa vi sikrer din elev en bred uddannelse

med fokus pa tvaerfaglighed og helhed

0g den enkelte elevs behov.




Formalet med &ndringerne
er at sikre:

e Et velgennemteaenkt flow i uddannelserne og en gget sammenhaeng
mellem det, som dine elever laerer i skolen, og det, de lzerer i praktikken pa
virksomheden ('den rgde trad’)

e Et endnu bedre match mellem uddannelsens indhold og branchens ensker
og behov

e Inddragelse af nye undervisningsmetoder og forskellige mader at leere pa
- til gavn for den enkelte elev

e At skole, elev og mester til enhver tid er skarpe pa krav og forventninger
gennem hele uddannelsen

[Endringerne betyder konkret,
at uddannelserne fremadrettet
indeholder:

e En ny uddannelse: "Gourmetslagter med speciale som pglsemager”

e Et overordnet tema for hver skoleperiode, som danner rammen for den
teoretiske og praktiske undervisning

e Opskeering af bade grise og kreaturer
e Undervisning i foreedling

o Konkrete praktikmal for hver praktikperiode, som dine elever skal
opfylde som afslutning pa praktikperioderne
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Gourmetslagteruddannelses-specialer
og anbefalinger

Gourmetslagteruddannelsens trin 1

De forste otte uger pa trin 1 er feelles for alle, uagtet hvilket speciale der afsluttes med.

Det samlede uddannelsesforlab (skole og praktik) skal inden for rammer tilrettelaegges pa en sddan made,
at eleven ved uddannelsens afslutning lever op til uddannelsens afsluttende kompetencemal.

De afsluttende kompetencemal kan betegnes som uddannelsens deklaration og beskriver, hvad en feerdig-
uddannet gourmetslagter med speciale skal kunne.

Der er opstillet praktikmal for uddannelsen, som i vaesentlig grad bidrager til, at eleven ved endt uddannelse
lever op til kompetencemalene. Du kan se praktikmalene mellem hvert skoleforlgb og seette dig neermere
ind i, hvordan praktikmalene hver iszer bidrager til uddannelsens afsluttende kompetencemal. Uddannel-
sernes afsluttende kompetencemal er beskrevet pa side 23-26. Uddannelsens afsluttende kompetencemal
opnas, ved at uddannelsens fag- og praktikmal ud fra paedagogiske overvejelser fordeles og gennemfores i
en helhedsorienteret tilretteleeggelse.

Det betyder blandt andet, at de erfaringer og kompetencer, som eleven opnar i praktikken, synliggeres i
undervisningen og inddrages som et aktiv i den lgbende planlaegning af projekter, temaer og undervisning
gennem hele forlgbet.

Du kan bruge vejledningen som:

e Inspiration til planleegning og gennemfersel af praktikuddannelsen
e Grundlag for at sikre, at praktikuddannelsen forlgber planmaessigt

e Udgangspunkt for den lgbende snak og kontakt med eleven
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Formalet

Formalet med praktikvejledningen er at understotte, at virksomheden, i samarbejde med elev og skole, far
skruet et solidt og veerdifuldt praktikforlab sammen, som tager hensyn til virksomhedernes situation og
elevernes uddannelsesmaessige behov.

Praktikken i virksomheden udger en stor del af den samlede uddannelsestid, og virksomheden har hoved-
ansvaret for, at eleven nar uddannelsens slutmal og bestar svendepreven.

Praktikmalene er inddelt i tre trin

Trin 1 ® Eleven erintroduceret til ...

@- Kende ® Eleven har kendskab til ...

® Eleven kan under vejledning anvende/udfere/udarbejde ...

Trin 2
Kunne

® Eleven kan medvirke til ...

® Eleven kan redegere for ...

Trin 3 ® Eleven kan selvstaendigt anvende/udfere/udarbejde ...

BEherSKE ® Eleven kan tage ansvar for ...
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Inden 1. skoleforleb skal eleven have gennemgaet og
arbejdet med folgende praktikmal:

Ja Nej

A Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i virksomheden.

B Eleven har veeret i gang med opleering af detailopskeering af forender,
skinke og midterstykker.

C Eleven har faet kendskab til og prevet at fremstille varme og kolde retter.

D Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og redegere for dets anvendelse
og tilberedningsmuligheder.

E Eleven kan redegere for egenkontrol i varemodtagelsen.

F Eleven kan anvende praktikvirksomhedens egenkontrolprogram.
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Trin 1 pa hovedforlgbet har i alt fire skoleforlgb af to ugers
varighed.

Inden eleven mader ind pa trin 1i hovedforlgbet, forventes det, at
eleven har opnaet nedenstaende faerdigheder.

Imellem hver skoleperiode er der opstillet praktikmal, der
understoatter eleven videre i den laering, der bliver undervist i pa
hvert skoleforlab.
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1. skoleforleb

Grisen og gryden SN

Om Fag under forlebet

Der er fokus pa udskaering af grisen og tilberedning af ® Opskeaering
grisekadet med fokus péa det klassiske danske kekken.
Vi begynder at fa kendskab og redskaber til forskellige
tilberedningsmetoder samt til at fremstille garniturer/saucer. o Tilberedning
Vi arbejder med ernaeringsleere pa baggrund af grisekedet og

® Ernaering/lovgivning

lovgivningen om egenkontrol, dokumentation og maerkning af
faerdigvarer.

Inden 2. skoleforleb skal eleven have gennemgaet og
arbejdet med folgende praktikmal:

Ja Nej
A Eleven kan gennemfere kundeekspeditioner, vejlede kunder og klargere/opfylde diske
med henblik pa salg.
B Eleven kan vejlede om maltidslgsninger.
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2. skoleforleb

Om Fag under forlebet

Vi arbejder med opskaering af oksepistol. Vi underseger ® Internationale fodevarer
anatomien med fokus pa internationale udskeeringer.
Under forlgbet arbejder vi malrettet med foraedling af
oksekedet. Hele processen har fokus pa salg og service, ® Opskeering
hvor der bliver set pa markedsfaringsmaessige metoder og

® Salgog service

e Foradling
fremstillingsformer.

@n Inden 3. skoleforleb skal eleven have gennemgaet og ®
arbejdet med folgende praktikmal:

Ja Nej

A Eleven kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og okseinderlar.

Eleven kan detailopskeere de i virksomheden forekommende dele af forskellige
kedtyper.
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3. skoleforleb

Om Fag under forlebet

Foreedling og gourmetslagter-specialiteter. Vi arbejder med @ Foradling 1
saltning, ragning, charcuteri og palsemageri. Vi fremstiller
kendte danske produkter og afprever fremstillingen af
saerligt udvalgte globale produkter.

@ Internationale fodevarer

Inden 4. skoleforleb skal eleven have gennemgaet og
arbejdet med folgende praktikmal:

Ja Nej
A Eleven kan indgé i et teamsamarbejde omkring lasning af driftsopgaverne i
virksomheden.
B Eleven kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af fedevarer.
C Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og redegere for dets
anvendelse og tilberedningsmuligheder.
D Eleven kan redegare for egenkontrol i varemodtagelsen og udfere egenkontrol

i forhold til ravarer, produktion, distribution og vedligeholdelse.
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4. skoleforleb

Handvarkeren og eventmageren . @

Om

Vi arbejder bredt med gourmetslagterens kompetencer,
vi skeerer okse-/kalvevinge, lam og fjerkree. Vi arbejder
med tilberedning af udskeeringerne og bygger op til den
afsluttende event, hvor vi gennemferer markedsfering,
salg og service med opskrifter, tilberedningsanvisninger,
anretning m.m. og sikrer, at geeldende lovgivning bliver
overholdt.

Inden 5. skoleforlab skal eleven have gennemgaet og

arbejdet med folgende praktikmal:

Delikatesse - Praktikmal

Ja Nej
A Eleven kan klarggre og produ-
cere til indpakning i selvvalgs-
diske i delikatesseafdelingen.
B Eleven kan skabe mer-

salg gennem brug af rigtig
eksponering.

Polsemager - Praktikmal

Ja Nej
A Eleven kan fremstille forskelli-
ge typer af postejer og patéer.
B Eleven kan fremstille binde-

farsprodukter, sdsom grill-,
middags- og paleegspwalser.

Fag under forlebet

® Salg og service

® Opskeering

@ Ernaering/lovgivning

@ Tilberedning

Butik - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan ekspedere og vejlede
kunderne med hensyn til vare-
valg, anvendelse og tilbered-
ning.

Eleven kan skabe mersalg gen-
nem brug af rigtig eksponering.

Eleven kan planleegge og vare-
tage produktion af koge- og
stegeretter, grillretter, fast-
food, slowfood, salater og
smarrebrad.

Slagtning - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan detailopskeere
kedarter, der forekommer i
den til enhver tid geeldende
svendeproavevejledning.
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Trin 2 pa hovedforlabet har tre skoleforlab.

De to ferste forlgb er af to ugers varighed, og det sidste forlab
inden svendepraven er af tre ugers varighed.

Inden eleven mader ind pa trin 2 i hovedforlgbet, forventes det, at
eleven allerede har faet nogle feerdigheder.

Imellem hver skoleperiode er der opstillet praktikmal, der
understatter eleven videre i den laering, der bliver undervist i pa
hvert skoleforlab.
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5. skoleforleb

Gourmetslagter med specialet Delikatesse Fag under forlebet

Vi udvikler og fremstiller enkle varme og kolde og retter, fx
Danmarks nationalret i nye fortolkninger.

Eksponering og kundebetjening

® Charcuteri Gourmet

Herunder indtaenker vi relevante krav og faglige standarder. o Kalkulation
Vi arbejder med prisberegninger pa de produkter, der ) ) )
produceres. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes ® Produkt-innovation og teknologi

pavirkning af miljeet samt pa fadevaresikkerhed og kvalitet.

Vigver os i at betjene kunder og vejlede om tilberedning og
tilbehear samt at eksponere og skabe mersalg ved personlige
salgs- og spargeteknikker.

@n Vi arbejder bade selvstaendigt og i teams omkring lgsning af @

driftsopgaver.

Gourmetslagter med specialet Butik Fag under forlaobet
Vi arbejder med udskaering af for- og bagfjerdinger samt ® Produkt-innovation og teknologi
grise. Vi kan redegare for de forskellige delstykker samt .
] ) ) ) o Kalkulation
anvendelsesmuligheder. Vi udvikler og fremstiller enkle varme
og kolde og retter, fx Danmarks nationalret i nye fortolkninger. ® Opskeering Gourmet
® Eksponering og kundebetjening

Herunder indtaenker vi relevante krav og faglige standarder.
Vi arbejder med prisberegninger pa de produkter der

produceres. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes
pavirkning af miljeet samt pa fadevaresikkerhed og kvalitet.

Vigver os i at betjene kunder og vejlede om tilberedning og
tilboehar samt at eksponere og skabe mersalg ved personlige
salgs- og spergeteknikker.

Vi arbejder bade selvsteendigt og i teams omkring lgsning af
driftsopgaver.

‘ ‘ gourmetslagter_11.indd 14 @ 14-04-2020 15:05:23 ‘ ‘



‘ ‘ gourmetslagter_11.indd 15

Gourmetslagter med specialet Palsemager

Vi arbejder med udskeering af for- og bagfjerdinger samt

grise. Vi kan redeggre for de forskellige delstykker samt
anvendelsesmuligheder. Vi fremstiller bindefarsprodukter,
sasom grill-, middags- og palaegspalser, og anvender forskellige
produktionsteknikker. Vi udvikler og fremstiller produkter,

hvor vi teenker relevante krav og standarder ind. Vi ser ogsa pa
produkternes pavirkning af miljeet og dets betydning.

Vi arbejder med prisberegninger af de produkter, vi producerer.
Viever os i at betjene kunder og vejleder om tilberedning

og tilbehar samt skaber mersalg ved personlige salgs- og
spargeteknikker.

Vi arbejder bade selvsteendigt og i teams omkring lgsning af
driftsopgaver.

Gourmetslagter med specialet Slagtning

Vi arbejder med slagtning af svin og kreatur fra stald til
kalerum under hensyntagen til de geeldende regler om
slagterhygiejne og lovgivning pa omradet, herunder certifikat:
Aflivning og slagtning kompetencebevis. Beviset gaelder for
slagtning af svin, kreaturer, far og lam samt geder og kid. Vi
arbejder med at kunne bedemme dyrene bade i levende og i
slagtet tilstand ud fra en salgsmeessig og anvendelsesmaessig
betydning.

Vi arbejder med prisberegninger af de produkter, vi arbejder
med. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes
pavirkning af miljeet samt pa fadevaresikkerhed, sikkerhed og
kvalitet.

Fag under forlgbet

® Pglsemager avanceret
o Kalkulation
® Produkt-innovation og teknologi

® Opskeering Gourmet

Fag under forlebet

Slagtning af svin

Slagtning og bedemmelse
af kreaturer

Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi
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Inden 6. skoleforlab skal eleven have gennemgaet og

arbejdet med folgende praktikmal:

Delikatesse - Praktikmal

Ja Nej

A Eleven kan klargere og producere
til indpakning i selvvalgsdiske i
delikatesseafdelingen (trin 2).

B Eleven kan skabe mersalg gennem
brug af rigtig eksponering (trin 2).

C Eleven kan detailopskeere kedarter,
der forekommer i den til enhver tid
geeldende svendeprgvevejledning,
samt udfare den salgsmeessige
emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 1).

D Eleven kan kundebetjene og vejlede
om hele maltidslgsninger i delika-
tesseafdelingen (trin 1).

E Eleven kan indga i et teamsam-
arbejde omkring lgsning af drifts-
opgaverne i virksomheden (trin 1).

Polsemager - Praktikmal

Ja Nej

A Eleven kan fremstille forskellige
typer af postejer og patéer (trin 2).

B Eleven kan fremstille bindefars-
produkter, sdsom grill-, middags- og
paleegspwalser (trin 2).

C Eleven kan fremstille forskellige
varianter af smarbare pglsetyper
(trin 1).

D Eleven kan fremstille fin- og

grovhakkede varianter af spegede
polser (trin 1).
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Butik - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan ekspedere og vejlede
kunderne med hensyn til varevalg,
anvendelse og tilberedning (trin 2).

Eleven kan skabe mersalg gennem
brug af rigtig eksponering.

Eleven kan planleegge og varetage
produktion af koge- og stegeretter,
grillretter, fastfood, slowfood, salater
og smearrebrad (trin 2).

Eleven kan detailopskeere kadarter,
der forekommer i den til enhver tid
gaeldende svendeprovevejledning,
samt udfere den salgsmaessige
emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 1).

Eleven kan foretage kvalitets- og
meengdekontrol af varer ved mod-
tagelse samt redegare for disses
opbevaring (trin 1).

Eleven kan indgé i et teamsamarbejde
omkring lgsning af driftsopgaverne i
virksomheden (trin 1).

Slagtning - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan detailopskeere kadarter,
der forekommer i den til enhver tid gael-
dende svendeprgvevejledning (trin 2).

Eleven kan bedemme levende og
slagtede dyr (trin 1).

Eleven kan slagte svin, kalve og okser
(trin 1).

Eleven kan detailopskaere kedarter,
der forekommer i den til enhver tid gael-
dende svendeprgvevejledning (trin 1).

Eleven kan lave kalkulationer af
udbytte og svind (trin 1).
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6. skoleforlgb

Den innovative gourmetsiagter @

Gourmetslagter med specialet Delikatesse

Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til
egenkontrol og fedevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige
fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmilje, sikkerhed
og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at blive lunet

af kunden. Vi arbejder med aktuelle fastfood- og slowfood-
produkter, hvor grentsager, frugt og salater indgar. Vi har szerligt
fokus pa tilbeher til charcuterivarer. Hele processen foregar

i teamsamarbejde, hvor alle er en del af produktudvikling i
processen.

Gourmetslagter med specialet Butik

Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til
egenkontrol og fedevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige
fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmiljg,
sikkerhed og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at
blive lunet af kunden. Vi arbejder med aktuelle fastfood- og
slowfood-produkter, hvor grentsager, frugt og salater indgar.
Vi har seerligt fokus pa tilbeher til charcuterivarer. Hele
processen foregar i teamsamarbejde, hvor alle er en del af
produktudvikling i processen.

Fag under forlebet

® Produkt-innovation og teknologi
® Charcuteri Gourmet

e Maltidslesninger

Fag under forlabet

® Produkt-innovation og teknologi
e Maltidslesninger

® Convenience
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Gourmetslagter med specialet Palsemager

Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til
egenkontrol og fedevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige
fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmilje, sikkerhed
og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at blive lunet

af kunden. Vi arbejder med aktuelle fastfood- og slowfood-
produkter, hvor grentsager, frugt og salater indgar. Vi har seerligt
fokus pa tilbehar til charcuterivarer. Hele processen foregar

i teamsamarbejde, hvor alle er en del af produktudvikling i
processen.

Gourmetslagter med specialet Slagtning

Vi fortseetter pa dette modul med at arbejde med slagtning af
svin og kreaturer fra stald til kelerum under hensyntagen til de
geeldende regler om slagterhygiejne og lovgivning pa omradet.
Vi arbejder med at kunne bedemme dyrene bade i levende og i
slagtet tilstand ud fra en salgsmeessig og anvendelsesmaessig
betydning. Vi udarbejder med produktionsplaner og
flowdiagram i forhold til egenkontrol og sikkerhed. Vi ser pa de
forskellige fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmilje,
sikkerhed og kvalitet.

Fag under forlgbet

® Produkt-innovation og teknologi

® Convenience

Fag under forlabet

® Produkt-innovation og teknologi
@ Slagtning af svin

® Slagtning og bedemmelse
af kreaturer
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Inden 7. skoleforlab skal eleven have gennemgéet og

arbejdet med folgende praktikmal:

Delikatesse - Praktikmal

Ja Nej

A Eleven kan klargere og producere

til indpakning i selvvalgsdiske i
delikatesseafdelingen (trin 3).

B Eleven kan skabe mersalg gennem
brug af rigtig eksponering (trin 3).

C Eleven kan detailopskeere kadarter,
der forekommer i den til enhver tid
gaeldende svendeprovevejledning,
samt udfare den salgsmaeessige
emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 3).

D Eleven kan kundebetjene og vejlede
om hele maltidslasninger i delika-
tesseafdelingen (trin 3).

E Eleven kan lave kalkulationer af
udbytte og svind (trin 2).

F Eleven kan opstille et simpelt regn-
skab (trin 2).

G Eleven kan indgéa i et teamsamar-
bejde omkring lgsning af driftsop-
gaverne i virksomheden (trin 2).

H Eleven kan anvende grundprin-
cipper fra praktikvirksomhedens
arbejdsplanleegning (trin 2).

| Eleven kan anvende grundprincip-
perne for praktikvirksomhedens
planleegning og bemanding af
funktioner og opgaver (trin 2).
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Butik - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan ekspedere og vejlede
kunderne med hensyn til varevalg,
anvendelse og tilberedning (trin 3).

Eleven kan skabe mersalg gennem
brug af rigtig eksponering.

Eleven kan planleegge og varetage
produktion af koge- og stegeretter,
grillretter, fastfood, slowfood, salater
og smarrebrad (trin 3).

Eleven kan detailopskeere kadarter,
der forekommer i den til enhver tid
gaeldende svendeprevevejledning,
samt udfere den salgsmeessige
emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 2).

K-

Eleven kan foretage kvalitets- og
mangdekontrol af varer ved mod-
tagelse samt redeggare for disses
opbevaring (trin 2).

Eleven kan indga i et teamsamarbejde
omkring lgsning af driftsopgaverne i
virksomheden (trin 2).

Eleven kan anvende grundprincipper
for praktikvirksomhedens arbejds-
planlaegning (trin 1).

Eleven kan anvende grundprincipper-
ne for praktikvirksomhedens plan-
laegning og bemanding af funktioner
og opgaver (trin 1).

Eleven kan foretage planlaegning

af indkab og kontakt med praktik-
virksomhedens samarbejdspartnere
(trin 2).

Eleven kan detailopskaere gris og kalv
(trin 2).
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Polsemager - Praktikmal
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Ja Nej

Eleven kan fremstille forskellige
typer af postejer og patéer (trin 2).

Eleven kan fremstille bindefars-
produkter, sdsom grill-, middags-
og palaegspalser (trin 2).

Eleven kan fremstille forskellige
varianter af smarbare pglsetyper
(trin 2).

Eleven kan fremstille fin- og
grovhakkede varianter af spegede
palser (trin 2).

Eleven kan fremstille forskellige
varianter af smarbare polsetyper.

Eleven kan fremstille fin- og
grovhakkede varianter af spegede
palser (trin 1).

Eleven kan fremstille terrede,
regede og fermenterede produk-
ter (trin 1).

Eleven kan fremstille udenlandsk
inspirerede produkter (trin 1).

Eleven kan fremstille saltede,
regede og kogte produkter til
detailsalg (trin 1).

Slagtning - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan detailopskeere
kedarter, der forekommer i den
til enhver tid geeldende svende-
prevevejledning (trin 3).

Eleven kan bedgmme levende og
slagtede dyr (trin 2).

Eleven kan slagte svin, kalve og
okser (trin 2).

Eleven kan detailopskeere
kedarter, der forekommer i den
til enhver tid geeldende svende-
prevevejledning (trin 2).

Eleven kan lave kalkulationer af
udbytte og svind (trin 2).

Eleven kan opstille et simpelt
regnskab (trin 1).

Eleven kan indga i et teamsam-
arbejde omkring lesning af drifts-
opgaverne i virksomheden (trin 1).
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7. skoleforlgb

Gourmetslagteren som specialist 9

Gourmetslagter med specialet Delikatesse

Pa dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. Vi
arbejder case-baseret, hvor opgaven er at kunne planlaegge,
producere, radgive, vejlede, storytelle og prisfastsaette. Vi tager
udgangspunkt i flere malgrupper og forskellige arrangementer,
fx grill-arrangementer, smarrebrgds-arrangementer, tapas, den
rundefedselsdag m.v.

Gourmetslagter med specialet Butik

P& dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. Vi
arbejder case-baseret, hvor opgaven er at kunne planlaegge,
producere, radgive, vejlede, storytelle og prisfastsaette.

Vi tager udgangspunkt i flere malgrupper og forskellige
arrangementer. Vi har fokus pa opskeering og eksponering
af gourmetslagterbutikken/afdelingen med forskellige
perspektiver og temaer.
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Fag under forlebet

e Maltidslesninger

® Eksponering og kundebetjening
e Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi

® Convenience

Fag under forlabet

e Maltidslesninger

® Eksponering og kundebetjening
® Opskeering Gourmet

e Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi

® Convenience
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Gourmetslagter med specialet Palsemager

Pa dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil.

Vi arbejder case-baseret, hvor vi har fokus pa foraedling og
gourmetslagter-specialiteter. Vi arbejder med saltning, ragning,
charcuteri og pelsemageri samt prisfastsaettelse og udvikling
af palsemagervarer. Vi fremstiller kendte danske produkter og
afprever fremstillingen af seerligt udvalgte globale produkter
samt tilbeher.

Gourmetslagter med specialet Slagtning

P& dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. Vi
tager udgangspunkt i opskeering af slagtedyrene med fokus
pa akkuratesse og hygiejne i forhold til grov opskaering for at
tilsikre minimal veekst af mikroorganismer. Vi kvalitetsvurderer
slagtedyrene og beregner slagtesvind m.v.
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Fag under forlgbet

® Opskeering Gourmet

Polsemager
o Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi

Polsemager 2

Fag under forlabet

® Slagtning af svin

@ Slagtning og bedgmmelse
af kreaturer

e Kalkulation
® Produkt-innovation og teknologi

® Opskeering

14-04-2020 15:05:23 ‘ ‘



Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Delikatesse

10

1
12
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Ja Nej

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter og anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan med rutine eksponere, markedsfare og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

Eleven kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fodevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og skonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger.

Eleven kan anvende informationsteknologi til kommunikation, talbehandling og n@

ernaeringsberegning.

Eleven kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring i
gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan anvende slagterfaglige begreber, metoder og vaerktgjer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter samt specialprodukter inden for de enkelte specialers fagomrade og
anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan arbejde i teams omkring lasning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder
samt analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

Eleven kan tage mindre beslutninger om arbejdsprocesser og kunderelationer, herunder i
begraenset omfang ledelse af opgavelasning og af kolleger.

Eleven kan vise begyndende kreativitet i udarbejdelse af produkter og maltidslasninger.

Eleven kan selvstaendigt eksponere, markedsfere og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.
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Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Butik

10
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Ja Nej

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter og anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan med rutine eksponere, markedsfare og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

Eleven kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fodevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og skonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger.

Eleven kan anvende informationsteknologi til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Eleven kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring i
gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan anvende slagterfaglige begreber, metoder og vaerktgjer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter samt specialprodukter inden for de enkelte specialers fagomrade og
anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan arbejde i teams omkring lasning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder
samt analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

Eleven kan selvstaendigt eksponere, markedsfere og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.
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Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Slagtning

10
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Ja Nej

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter og anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan med rutine eksponere, markedsfare og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

Eleven kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fodevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og skonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger.

Eleven kan anvende informationsteknologi til kommunikation, talbehandling og E@

ernaeringsberegning.

Eleven kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring i
gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan anvende slagterfaglige begreber, metoder og vaerktgjer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter samt specialprodukter inden for de enkelte specialers fagomrade og
anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan arbejde i teams omkring lasning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder
samt analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

Eleven kan selvstaendigt slagte grise og kreaturer samt opskaere og partere disse.
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Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Palsemager
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Ja Nej

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter og anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.

Eleven kan med rutine eksponere, markedsfare og seelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

Eleven kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fodevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og skonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger.

Eleven kan anvende informationsteknologi til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Eleven kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring i
gourmetslagtervirksomheder.

Eleven kan anvende slagterfaglige begreber, metoder og vaerktgjer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende gourmet-
slagterprodukter samt specialprodukter inden for de enkelte specialers fagomrade og
anvende disse til produktion og salg af maltidslasninger.
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Gourmetslagter - Butik

Praktikmal, der skal Izres i virksomheden 5 Praktikmal, der skal Ieres i virksomheden

inden 1. skoleforlgb inden 5. skoleforleb

e Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i virksomheden e Eleven kan ekspedere og vejlede kunderne med hensyn til

. _ _ _ varevalg, anvendelse og tilberedning
@ Eleven har veeret i gang med oplaering af detailopskaering af

forender, skinke og midterstykker e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig eksponering
e Eleven har faet kendskab til og prevet at fremstille varme og @ Eleven kan planlaegge og varetage produktion af koge- og
kolde retter stegeretter, grillretter, fastfood, slowfood, salater og smerrebred

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegere for egenkontrol i varemodtagelsen PraktikméL der skal lres i virksomheden
e Eleven kan anvende praktikvirksomhedens egenkontrolprogram inden 6. skoleforleb

e Eleven kan ekspedere og vejlede kunderne med hensyn til

Praktikmal, der skal I&res i virksomheden varevalg, anvendelse og tilberedning (trin 2)

inden 2. skoleforleb e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig eksponering

e Eleven kan planlaegge og varetage produktion af koge- og

o _ stegeretter, grillretter, fastfood, slowfood, salater og smerrebred
e Eleven kan gennemfare kundeekspeditioner, vejlede kunder og (trin 2)

klargere/opfylde diske med henblik pa salg

_ o _ e Eleven kan detailopskaere kedarter, der forekommer i den til
e Eleven kan vejlede om maltidslesninger enhver tid geeldende svendeprovevejledning, samt udfere den
salgsmaessige emballering og etikettering af de opskarne
delstykker (trin 1)

3 Praktlkmé| der Skal |ares | Virksothden e Eleven kan foretage kvalitets- og maengdekontrol af varer ved

modtagelse samt redeggare for disses opbevaring (trin 1)

inden 3. skoleforleb

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden (trin 1)

e Eleven kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og okseinderlar

@ Eleven kan detailopskeere de i virksomheden forekommende dele

af forskellige kedtyper Praktikmal, der skal I&res i virksomheden

inden 7. skoleforleb

Praktikmal, der skal I@res i virksomheden

e Eleven kan ekspedere og vejlede kunderne med hensyn til varevalg,

inden 4. skoleforleb anvendelse og tilberedning (trin 3)

e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig eksponering

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af e Eleven kan planlaegge og varetage produktion af koge- og
driftsopgaverne i virksomheden stegeretter, grillretter, fastfood, slowfood, salater og smerrebred
(trin 3)

e Eleven kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af

fedevarer e Eleven kan detailopskeere kadarter, der forekommer i den til
enhver tid gaeldende svendeprevevejledning, samt udfere den
salgsmaessige emballering og etikettering af de opskarne
delstykker (trin 2)

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redeggare for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redeggare for egenkontrol i varemodtagelsen og
udfere egenkontrol i forhold til ravarer, produktion, distribution
og vedligeholdelse

e Eleven kan foretage kvalitets- og maengdekontrol af varer ved
modtagelse samt redegare for disses opbevaring (trin 2)

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden (trin 2)

e Eleven kan anvende grundprincipper for praktikvirksomhedens
arbejdsplanleegning (trin 1)

e Eleven kan anvende grundprincipperne for praktikvirksomhedens
planlaegning og bemanding af funktioner og opgaver (trin 1)

e Eleven kan foretage planlaegning af indkab og kontakt med praktik-
virksomhedens samarbejdspartnere (trin 2)

e Eleven kan detailopskaere gris og kalv (trin 2)



Gourmetslagter — Delikatesse

Praktikmal, der skal Izres i virksomheden

inden 1. skoleforlgb

5 Praktikmal, der skal Ieres i virksomheden
inden 5. skoleforleb

e Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i
virksomheden

e Eleven har vaeret i gang med oplaering af detailopskaering af
forender, skinke og midterstykker

e Eleven har faet kendskab til og provet at fremstille varme og
kolde retter

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegeare for egenkontrol i varemodtagelsen

e Eleven kan anvende praktikvirksomhedens
egenkontrolprogram

2 Praktikmal, der skal I@res i virksomheden

inden 2. skoleforleb

e Eleven kan gennemfare kundeekspeditioner, vejlede kunder
og klargere/opfylde diske med henblik pa salg

e Eleven kan vejlede om maltidslasninger

3 Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden

inden 3. skoleforleb

e Eleven kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og
okseinderlar

e Eleven kan detailopskaere de i virksomheden forekommende
dele af forskellige kedtyper

4 Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden

inden 4. skoleforleb

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden

e Eleven kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af
fodevarer

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegere for egenkontrol i varemodtagelsen
og udfere egenkontrol i forhold til ravarer, produktion,
distribution og vedligeholdelse

e Eleven kan klargere og producere til indpakning i
selvvalgsdiske i delikatesseafdelingen

e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig
eksponering

Praktikmal, der skal Ieres i virksomheden

inden 6. skoleforlgb

e Eleven kan klargere og producere til indpakning i
selvvalgsdiske i delikatesseafdelingen (trin 2)

e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig
eksponering (trin 2)

e Eleven kan detailopskaere kadarter, der forekommer i
den til enhver tid gaeldende svendeprevevejledning, samt
udfere den salgsmaessige emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 1)

e Eleven kan kundebetjene og vejlede om hele
maltidslesninger i delikatesseafdelingen (trin 1)

e Eleven kan indgéa i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden (trin 1)

Praktikmal, der skal I&res i virksomheden

inden 7. skoleforleb

e Eleven kan klargere og producere til indpakning i
selvvalgsdiske i delikatesseafdelingen (trin 3)

e Eleven kan skabe mersalg gennem brug af rigtig
eksponering (trin 3)

e Eleven kan detailopskeere kedarter, der forekommer i
den til enhver tid geeldende svendeprevevejledning, samt
udfere den salgsmaessige emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 3)

e Eleven kan kundebetjene og vejlede om hele
maltidslesninger i delikatesseafdelingen (trin 3)

e Eleven kan lave kalkulationer af udbytte og svind (trin 2)
e Eleven kan opstille et simpelt regnskab (trin 2)

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden (trin 2)

e Eleven kan anvende grundprincipper fra
praktikvirksomhedens arbejdsplanlaegning (trin 2)

e Eleven kan anvende grundprincipperne for
praktikvirksomhedens planlaegning og bemanding af
funktioner og opgaver (trin 2)



Gourmetslagter - Palsemager

Praktikmal, der skal Izres i virksomheden 5 Praktikmal, der skal Ieres i virksomheden

inden 1. skoleforlgb inden 5. skoleforleb

e Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i e Eleven kan fremstille forskellige typer af postejer og patéer

virksomheden : : . .
e Eleven kan fremstille bindefarsprodukter, sasom grill-,

e Eleven har vaeret i gang med oplaering af detailopskaering af middags- og palaegspglser
forender, skinke og midterstykker

e Eleven har faet kendskab til og provet at fremstille varme og
kolde retter

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og Praktikmal, der skal lzeres i virksomheden
redegore for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder inden 6. skoleforleb

e Eleven kan redegeare for egenkontrol i varemodtagelsen

e Eleven kan anvende praktikvirksomhedens e Eleven kan fremstille forskellige typer af postejer og patéer
egenkontrolprogram (trin 2)

e Eleven kan fremstille bindefarsprodukter, sasom grill-,
middags- og paleegspelser (trin 2)

e Eleven kan fremstille forskellige varianter af smarbare
palsetyper (trin 1)

2 Praktikmal, der skal I@res i virksomheden

inden 2. skoleforleb

e Eleven kan fremstille fin- og grovhakkede varianter af
spegede polser (trin 1)

e Eleven kan gennemfare kundeekspeditioner, vejlede kunder
og klargere/opfylde diske med henblik pa salg

e Eleven kan vejlede om maltidslasninger

Praktikmal, der skal I&res i virksomheden

inden 7. skoleforleb

e Eleven kan fremstille forskellige typer af postejer og patéer

inden 3. skoleforleb (trin 2)

e Eleven kan fremstille bindefarsprodukter, sasom grill-,
middags- og palaegspglser (trin 2)

3 Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden

e Eleven kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og
okseinderlar e Eleven kan fremstille forskellige varianter af smarbare

e Eleven kan detailopskaere de i virksomheden forekommende AR (i 2)

dele af forskellige kedtyper e Eleven kan fremstille fin- og grovhakkede varianter af
spegede pglser (trin 2)

e Eleven kan fremstille forskellige varianter af smarbare

polsetyper
4 Praktikmal, der skal |res i virksomheden e Eleven kan fremstille fin- og grovhakkede varianter af
inden 4. skoleforlab spegede palser (trin 1)

e Eleven kan fremstille terrede, regede og fermenterede
produkter (trin 1)

e Eleven kan indgé i et teamsamarbejde omkring lgsning af _ -
driftsopgaverne i virksomheden e Eleven kan fremstille udenlandsk inspirerede produkter

(trin 1)

e Eleven kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af _ _
fadevarer e Eleven kan fremstille saltede, regede og kogte produkter til

detailsalg (trin 1)
e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og

redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegere for egenkontrol i varemodtagelsen
og udfere egenkontrol i forhold til ravarer, produktion,
distribution og vedligeholdelse



Gourmetslagter - Slagtning

Praktikmal, der skal I&res i virksomheden 5 Praktikmal, der skal I&res i virksomheden
inden 1. skoleforlob inden 5. skoleforleb
e Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i e Eleven kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til
virksomheden enhver tid geeldende svendeprovevejledning

e Eleven har vaeret i gang med oplaering af detailopskaering af
forender, skinke og midterstykker

e Eleven har faet kendskab til og provet at fremstille varme og

kolde retter 6 Praktikmal, der skal I&res i virksomheden

inden 6. skoleforlgb

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegore for egenkontrol i varemodtagelsen e Eleven kan detailopskeere kedarter, der forekommer i den til

e Eleven kan anvende praktikvirksomhedens enhver tid gaeldende svendeprevevejledning (trin 2)

egenkontrolprogram e Eleven kan bedemme levende og slagtede dyr (trin 1)

e Eleven kan slagte svin, kalve og okser (trin 1)

e Eleven kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til
enhver tid gaeldende svendepravevejledning (trin 1)

2 Praktikmal, der skal I@res i virksomheden

inden 9 skoleforleb e Eleven kan lave kalkulationer af udbytte og svind (trin 1)

e Eleven kan gennemfare kundeekspeditioner, vejlede kunder

og klargere/opfylde diske med henblik pa salg Praktikmal, der skal Izres i virksomheden
e Eleven kan vejlede om maltidslgsninger inden 7 skoleforlﬂb

e Eleven kan detailopskeere kedarter, der forekommer i den til

3 Praktikmél der skal I2res i virksomheden enhver tid gaeldende svendeprovevejledning (trin 3)

inden 3. skoleforleb e Eleven kan bedemme levende og slagtede dyr (trin 2)

e Eleven kan slagte svin, kalve og okser (trin 2)

e Eleven kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til
enhver tid gaeldende svendepravevejledning (trin 2)

e Eleven kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og
okseinderlar

e Eleven kan detailopskaere de i virksomheden forekommende e Eleven kan lave kalkulationer af udbytte og svind (trin 2)

dele af forskellige kadtyper e Eleven kan opstille et simpelt regnskab (trin 1)

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden (trin 1)

4 Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden

inden 4. skoleforleb

e Eleven kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af
driftsopgaverne i virksomheden

e Eleven kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af
fodevarer

e Eleven kan handtere og arbejde med detailudskaret ked og
redegere for dets anvendelse og tilberedningsmuligheder

e Eleven kan redegere for egenkontrol i varemodtagelsen
og udfere egenkontrol i forhold til ravarer, produktion,
distribution og vedligeholdelse



Slagteruddannelse

Praktikmal, der skal lzeres i virksomheden mellem grundforleb og hovedforieb 1 (HF1)

Laerlingen har kendskab til virksomhedens
organisering sdsom mester, leerlingeansvarlig,
tillidsmand og arbejdsmiljerepraesentant

Leerlingen er introduceret til gaeldende
standarder og regler for sikkerhed, hygiejne og
egenkontrol i egen afdeling

Laerlingen har kendskab til forskellige knivtyper
og procedurer for vedligeholdelse og slibning

Laerlingen har kendskab til virksomhedens
standarder og specifikationer for udskaeringer

® Larlingen erintroduceret til udfarelse af enkelte
deloperationer pa eksportskaeringer

® Larlingen erintroduceret til kroppens funktion
og reaktion under arbejde pa slagteriet og har
kendskab til forebyggelse og afhjeelpning af
skader og spaendinger i bevaegeapparatet

Praktikmal, der skal lzeres i virksomheden mellem hovedforieb 1 og hovedforlieb 2

Laerlingen har kendskab til egen rolle i teamet og
i produktionsflowet

Laerlingen har kendskab til partering og udbening
af halv gris

Leerlingen kan under vejledning udbene forende,
midterstykke og skinke i overensstemmelse med
geeldende standarder og procedurer

Leerlingen har kendskab til virksomhedens
praksis og principper for kvalitets- og
udbyttekontrol

Laerlingen far kendskab til at kvalitetstjekke
udskeeringer i forhold til givne specifikationer

Laerlingen er introduceret til de veerktgjer, som
anvendes til procesoptimering og malopfyldelse i
produktionen

Laerlingen kan under vejledning anvende
personlige vaernemidler korrekt i sit arbejde

Laerlingen er introduceret til arbejdsmiljefaktorer

og -risici pa egen arbejdsstation (risikovurdering)

samt konsekvenser ved manglende efterlevelse af
regler og procedurer for arbejdsmilje

® Lzrlingen har kendskab til virksomhedens
sikkerhedskultur med saerlig vaegt pa
hovedemner som maskinsikkerhed, st@j og
psykisk arbejdsmiljo

® Lzrlingen har kendskab til virksomhedens regler,

udstyr og hjeelpemidler inden for ergonomi,
herunder arbejdsstillinger, arbejdspladsens
indretning og tunge loft

® Lzrlingen kan redeggare for kroppens funktion
under arbejde og er instrueret i at gennemfare
relevant treening og avelser med det formal at
forebygge spaendinger i bevaegeapparatet

Laerlingen kan medvirke ved udbening af forende,
midterstykke og skinke i overensstemmelse med
gaeldende arbejdsbeskrivelser og standarder

Leerlingen kan i samarbejde med andre udfere
deloperationer ved eksportudskaeringer og
har kendskab til den betydning, som kultur og
lovgivning har for produkterne

Laerlingen har forstaelse for de gskonomiske
konsekvenser, der opstar ved svingende
ravarekvalitet og manglende overholdelse af
gaeldende standarder

Leerlingen er introduceret til relevante
delstykkers anvendelsesmuligheder og tilherende
foraedlingsmetoder

Laerlingen har kendskab til et udvalgt produkts
cost-struktur og veerdifor@gelse fra ravare til
slutprodukt

Laerlingen har kendskab til de veerktajer, som
anvendes til procesoptimering og malopfyldelse i
produktionen

Laerlingen har kendskab til relevante miljgkrav
og miljgpavirkninger inden for slagteribranchen
og kan udfere sine arbejdsopgaver i
overensstemmelse med disse (blod, fedt,
spildevand m.v.)

Laerlingen kan selvsteendigt anvende personlige
vaernemidler korrekt i sit arbejde

® Larlingen kan medvirke til risikovurdering
af egen arbejdsstation samt redegere for
konsekvenser ved manglende efterlevelse af
regler og procedurer for arbejdsmilje

® Lzerlingen kan redegere for arbejdsmiljgmaessige

handlemuligheder og udvise korrekt adfaerd
i overensstemmelse med virksomhedens
arbejdsmiljagregler og sikkerhedskultur

® Lzerlingen kan udfere sine arbejdsopgaver
i overensstemmelse med virksomhedens
procedurer og redskaber inden for ergonomi,
herunder arbejdsstillinger, arbejdspladsens
indretning og tunge laft

® Larlingen kan som del af sit arbejde
selvsteendigt gennemfere relevant traening
og evelser, der forebygger spaendinger og
nedslidning i beveegeapparatet

Praktikmal, der skal lzeres i virksomheden mellem hovedforleb 3 og hovedforieb 4

Laerlingen kan redegere for egen rolle i teamet og
produktionsflowet

Leerlingen kan selvstaendigt udfere 3-, 4- eller
5-deling af halv gris

Laerlingen kan selvstaendigt udfaere
deloperationer ved eksportudskaeringer

Laerlingen kan selvstaendigt kvalitetstjekke
udskeeringer i forhold til givne specifikationer

Leerlingen har kendskab til relevante delstykkers
anvendelsesmuligheder og tilherende
foreedlingsmetoder

Laerlingen har kendskab til geengse emballerings-
og pakkemetoder og deres betydning for
produktets holdbarhed og sporbarhed

Laerlingen kan medvirke til lesning af
driftsafvigelser og optimeringsudfordringer pa
slagteriet

® Larlingen kan tage ansvar for udferelse af
risikovurdering af egen arbejdsstation samt
handle pa problemer i arbejdsmiljoet

® Lzerlingen kan tage ansvar for forebyggelse af
nedslidning samt selvstaendigt gennemfare
relevant treening og evelser som del af arbejdet



Ny slagter-
uddannelse

- bliv klogere her!







Slagterfagets Fallesudvalg

har i samarbejde med en raekke
medarbejdere fra branchen og
ZB(C-Slagteriskolen i Roskilde
udvikiet en helt ny slagter-
uddannelse, som starter op

1. august 2019.



Formalet med den nye
slagteruddannelse er
at sikre:

® Et gennemtaenkt flow i uddannelsen og en @get sammen-
haeng mellem det, som dine lzerlinge leerer i skolen, og
det, de laerer i praktikken pa slagteriet (‘den rede trad’)

® Etendnu bedre match mellem slagteruddannelsens
indhold og branchens ansker og behov

® |nddragelse af nye undervisningsmetoder og forskellige
mader at laere pa - til gavn for den enkelte laerling

® Et storre fokus pa arbejdsmilje og forebyggelse af
speendinger og nedslidning

® At skole, lzerlinge og laerlingeansvarlige/mestre til
enhver tid gennem hele uddannelsen er skarpe pa krav
og forventninger



Andringerne betyder konkret, at uddannelsen
fremadrettet indeholder:

® Etoverordnet tema for hver skole- ® Masser af treenings- og instrukti-

periode, som danner rammen
for den teoretiske og praktiske
undervisning

Opskeering af bade grise og
kreaturer samt undervisning i
foraedling

Konkrete praktikmal for hver
praktikperiode, som dine leerlinge
skal opfylde som afslutning pa
praktikperioderne

onsvideoer, sa leerlingene fx kan
gense og leere stoffet i eget tempo

Undervisning i lean og proces-
optimering, sa leerlingene kan
deltage i forbedringsarbejdet pa
slagteriet

Samfundsfag, med det formal

at laerlingene kan se sig selv og
slagterfaget som 'en del af noget
storre’

Dermed kan vi nu tilbyde en slagteruddannelse med en hgj
faglig kvalitet fra start til slut samt en mere spaendende
og involverende undervisning pa et moderne skoleslagteri,
der afspejler arbejdet pa slagterierne.

Undervisningen pa skolen bliver samtidig tilrettelagt, s& eksempelvis en skole-
dag pa en paceline med en 1229-skinke kommer til at indeholde leerings-
elementer fra udbening, kalkulation, produktkendskab samt udbytte- og
kvalitetskontrol. P4 den made sikrer vi dine laerlinge en bred faglig uddannelse
med fokus pa tveerfaglighed og helhed - og pa den enkelte laerlings behov.

Som laerlingeansvarlig/mester kan du pa de folgende sider
laese mere om den nye slagteruddannelse. God laeselyst!



Lasevejledning til
I2rlingeansvarlige
0g mestre!

| det folgende kan du leese om temaerne for de
fire skoleophold, formal og fokus i skoleunder-
visningen samt de praktikmal, som dine leerlinge
skal opfylde i de forskellige praktikperioder.

De fire temaer er overordnet beskrevet pa naeste
side og foldes s& ud pa side 8-15.

Som laerlingeansvarlig er det saerlig vigtigt,
at du heefter dig ved de praktikmal, som dine
leerlinge skal opfylde ved afslutningen af hver
praktikperiode!




Skoleophold

Dit handvaerk - 4 uger

Alle kan skeere i ked. Men de faerreste gar det rigtigt. Derfor vil
du pa skoleforlgbet lzere handelaget og de teknikker, du skal
bruge som slagter. Vi giver dig nogle gode arbejdsrutiner.

Gor en forskel! - 3 uger

Som slagter traeder du ind i en stolt tradition, hvor du er med til
at sikre kvalitetsked til hele verden. Det er en stor gkonomisk
gevinst for Danmark, men giver ogsa anledning til debat

om klimaaftryk og baeredygtighed. Derfor ruster vi dig til at
argumentere for dine synspunkter.

Verdens bedste ked - 3 uger

Produktionen af kad fra husdyr er optimeret, sa kvaliteten i dag
eriverdensklasse, og kedet bruges til utallige formal. Det sikrer
mulighed for foraedling og stor eksport, men kraever ogsa et
ensartet produkt med forstaelse for alle processer fra landmand
til forbruger. Derfor gar vi helt teet pa produktet og afpraver
forskellige metoder og muligheder.

Dig som slagter - 3 uger

Hverdagen pa et slagteri er detaljeret planlagt og optimeret i
forhold til produktionen. Men der opstar ogsa mange uforudsige-
lige situationer, hvor du som slagter skal reagere hurtigt og lgse
komplicerede problemer. Derfor skal du pa dette hovedforlgb
laere at navigere mellem kolleger, teknologi, drift, kalkulationer
og kvalitetssikring.

Der vil pa alle skoleophold vaere integreret fysiske gvelser i
forhold til arbejdsmilje samt bevaegelse generelt.



Hovedforlab 1

4 uger

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem

grundforleb og hovedforlagb 1 (HF1)

® Leerlingen har kendskab til virksom-
hedens organisering sdsom mester,
leerlingeansvarlig, tillidsmand og
arbejdsmiljerepraesentant

©® Leerlingen erintroduceret til gaeldende
standarder og regler for sikkerhed, hygi-
ejne og egenkontrol i egen afdeling

® Leaerlingen har kendskab til forskellige
knivtyper og procedurer for vedligehol-
delse og slibning

Formal og fokus

Formalet pa hovedforlgb 1 er, at laerlingen
udvikler det faglige handveerk, opnar for-
staelse for produktionen og lzerer eksport-
specifikationer efter ESS-Food-standard.

Gennem forlgbet kommer leerlingen til at
arbejde med forskellige teknikker og det
rigtige veerktej i opskaeringerne, og der vil
vaere fokus pa knivtyper og slibning af kni-
ve. Vi arbejder bade med frisk og modnet
kad og har under hele forlgbet fokus pa
arbejdsmilje og korrekte arbejdsstillinger.

Laerlingen traener detail- og grovudskae-
ringer af gris og okse til eksport og laerer,
hvordan delstykker kan anvendes til
bestemte kundeforesporgsler.

® Leaerlingen har kendskab til virksomhe-
dens standarder og specifikationer for
udskeeringer

® Leerlingen erintroduceret til udfe-
relse af enkelte deloperationer pa
eksportskeeringer

® Leerlingen erintroduceret til kroppens
funktion og reaktion under arbejde pa
slagteriet og har kendskab til fore-
byggelse og afhjeelpning af skader og
spaendinger i bevaegeapparatet

For at kunne optimere udbyttet arbejdes der
ogsa med de udskeeringsmuligheder, der er
for de enkelte delstykker, ligesom leerlingen
ogsa leerer at dokumentere, opbevare og
pakke kad korrekt.

Laerlingen introduceres til samarbejde og
planleegning af den daglige drift, herunder:
® Balancering af bemandingsplan
Deloperationer ved paceline
Kvalitetssikring af produkter

Sikkerhedsprocedurer

Forstaelse af driftsafvigelser i forhold til
udbytter

® Helhedsforstaelse for produktionen samt
hvilke parametre, der er seerligt fokus pa



Handveerk, der arbejdes med pa hovedforleb 1

® Opskeering af gris, herunder 3-, 4- og ® Eksportudskeeringer af oksevinge:
5-deling tykkam, underbov, bovkerne, bovkile,
flanksteak, bavette, brisket, skank og

® Eksportudskeeringer af gris: 1229 halskod

(skinke), 1350, 1313/1327 (bov og nakke),

1669 (kam), 1863 (brystflaesk) ® Detailskaering af gris og okse til

hjemmemarked

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem
hovedforlgb 1 og hovedforleb 2

©® Leerlingen har kendskab til egen rolle i arbejde

teamet og i produktionsflowet

Laerlingen har kendskab til partering og
udbening af halv gris

Leerlingen kan under vejledning udbene
forende, midterstykke og skinke i over-

ensstemmelse med gaeldende standar-

der og procedurer

Lzerlingen har kendskab til virksomhe-
dens praksis og principper for kvalitets-
og udbyttekontrol

Laerlingen far kendskab til at kvalitets-
tiekke udskeeringer i forhold til givne
specifikationer

Laerlingen er introduceret til de veerkto-
jer, som anvendes til procesoptimering
og malopfyldelse i produktionen

Leerlingen kan under vejledning anvende
personlige vaernemidler korrekt i sit

Laerlingen er introduceret til arbejdsmil-
jofaktorer og -risici pa egen arbejdssta-
tion (risikovurdering) samt konsekvenser
ved manglende efterlevelse af regler og
procedurer for arbejdsmilje

Leerlingen har kendskab til virksomhe-
dens sikkerhedskultur med saerlig veegt
pa hovedemner som maskinsikkerhed,
staj og psykisk arbejdsmilje

Laerlingen har kendskab til virksom-
hedens regler, udstyr og hjeelpemidler
inden for ergonomi, herunder arbejds-
stillinger, arbejdspladsens indretning og
tunge loft

Leerlingen kan redegere for kroppens
funktion under arbejde og er instrueret
i at gennemfare relevant traening og
ovelser med det formal at forebygge
spaendinger i bevaegeapparatet



Hovedforlgb 2

3 uger

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 2 er, at leerlingen
far kendskab til den betydning, som politik,
samfund og gkonomi har for slagteribran-
chen, samt at leerlingen skal arbejde med
udskeeringer til forskellige markeder.

Undervejs introduceres leerlingen til,
hvordan kultur og lovgivning afspejles i
produkterne, og hvordan uventede begi-
venheder (for eksempel sygdomme) kan
pavirke produktionen. Der treenes forskel-
lige eksportudskeaeringer pa paceline og
skeerebord.

P& hjemmemarkedet saetter vi fokus pa,
hvordan trends og kedkvalitet far indvirk-
ning pa forskellige produktionsmetoder, og
undervejs diskuterer vi forskellige holdnin-
ger i samfundet, herunder FN’s verdensmal.

Gennem dette forlab bliver leerlingen ogsa
introduceret til tavlemeder og opfelgnings-/
driftsmeder. Laerlingen kommer ogsa til at
arbejde praktisk med forskellige optime-
ringsvaerktajer og metoder til koordinering
og kommunikation i arbejdet.

Laerlingen introduceres til gkonomi i
forhold til konkrete eksportudskaeringer og
kommer til at arbejde med, hvordan udbyt-
tet optimeres, nar der traenes udskaeringer.

| foreedling arbejder leerlingen med tor-
saltning, rygning og varmebehandling og
introduceres til kadkemi, modning, nitrit,
lovgivning, pakning m.v.

Handveerk, der arbejdes med pa hovedforleb 2

® Eksportudskeeringer af gris: 1863
(brystflaesk), backs til England, 1669
(kamme), 1229 (skinke) og 1313 (bov)

® Hjemmemarkeds- og detailskeering af
gris og okse
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® Foraedling: brystflaesk, slag og hajreb

® Eksportudskeeringer af oksevinge og
-pistol: bov, spidsbryst, hals, tykkam,
hgjreb, tvaerreb, bryst, merbrad, slag,
tyndsteg, tyksteg, lar, skank og hale



Leerlingen kan medvirke ved udbening
af forende, midterstykke og skinke

i overensstemmelse med geeldende
arbejdsbeskrivelser og standarder

Laerlingen kan i samarbejde med andre
udfere deloperationer ved eksportud-
skeeringer og har kendskab til den
betydning, som kultur og lovgivning har
for produkterne

Laerlingen har forstaelse for de gko-
nomiske konsekvenser, der opstar ved
svingende ravarekvalitet og manglende
overholdelse af geeldende standarder

Leerlingen er introduceret til relevante
delstykkers anvendelsesmuligheder og
tilherende foraedlingsmetoder

Laerlingen har kendskab til et udvalgt
produkts cost-struktur og vaerdiforegel-
se fra ravare til slutprodukt

Leerlingen har kendskab til de vaerktgjer,
som anvendes til procesoptimering og
malopfyldelse i produktionen

Laerlingen har kendskab til relevante
miljekrav og miljgpavirkninger inden for
slagteribranchen og kan udfere sine ar-
bejdsopgaver i overensstemmelse med
disse (blod, fedt, spildevand m.v.)

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem
hovedforlgb 2 og hovedforlgb 3

Leerlingen kan selvstaendigt anvende
personlige vaernemidler korrekt i sit
arbejde

Leerlingen kan medvirke til risikovurde-
ring af egen arbejdsstation samt rede-
gore for konsekvenser ved manglende
efterlevelse af regler og procedurer for
arbejdsmilje

Laerlingen kan redegare for arbejdsmil-
jemaeessige handlemuligheder og udvise
korrekt adfaerd i overensstemmelse med
virksomhedens arbejdsmiljeregler og
sikkerhedskultur

Laerlingen kan udfere sine arbejdsopga-
ver i overensstemmelse med virksom-
hedens procedurer og redskaber inden
for ergonomi, herunder arbejdsstillinger,
arbejdspladsens indretning og tunge
loft

Laerlingen kan som del af sit arbejde
selvstaendigt gennemfare relevant
traening og evelser, der forebyg-

ger spaendinger og nedslidning i
beveegeapparatet

1



Hovedforlgb 3

3 uger

Verdens hedste kod

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 3 er, at lzerlingen
far en helhedsforstaelse for produktionen,
og hvordan kedet kan anvendes. Pa forlgbet
preesenteres og treenes bade eksport- og
hjemmemarkedsudskeeringer, der hovedsa-
geligt anvendes til foraedling.

Laerlingen afprever saltsprajtning og
krogmodning med grise- og oksekad og
foretager bedemmelser i forhold til kva-
litet og standarder. Foraedlingen varieres
for samme produkt, sa laerlingen opnar
forstaelse for afvigelser og kulturelle
egnsker. Undervejs arbejder laerlingen med
beregninger af udbytte og far indblik i de
okonomiske konsekvenser ved foraedling.

Leerlingen falger hele processen fra
opskaering til pakning, og der arbejdes
med arsager til at optimere udbeninger til
foraedling. Udbeningerne traenes bade pa
skaereborde med fokus pa trimning og pa
paceline, hvor deloperationerne gves.

Pa forlebet arbejdes med kvalitetsbegrebet,
sa leerlingen lzerer at forholde sig til kvali-
tet i forhold til dels specifikationer (objek-
tivt), dels holdninger og vaner (subjektivt).
Udskeeringer med forskellig fedtplacering
og kedstruktur foreedles eller tilberedes, og
kvaliteten vurderes.

Handvaerk, der arbejdes med pa hovedforleb 3

® Opskeering af gris, herunder 4-deling

® Eksportudskeeringer af gris: 1351, 1233
(USA-skinke)

® Eksportudskaeringer af oksevinge og
-pistol: bov, spidsbryst, hals, tykkam,
hajreb, tveerreb, bryst, merbrad, slag,
tyndsteg, tyksteg, lar, skank og hale
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® Detailskeering af gris og okse til
hjemmemarked

® Foraedling: Jaka Bov, formskinke, club-
og bayonneskinke samt hamburgerryg



Leerlingen kan redegere for egen rolle i
teamet og produktionsflowet

Laerlingen kan selvstaendigt udfere 3-,
4- eller 5-deling af halv gris

Laerlingen kan selvstaendigt udfere
deloperationer ved eksportudskaeringer

Leerlingen kan selvstaendigt kvalitets-
tjekke udskeeringer i forhold til givhe
specifikationer

Laerlingen har kendskab til relevante
delstykkers anvendelsesmuligheder og
tilherende foreedlingsmetoder

Praktikmal, der leeres i virksomheden mellem
hovedforlgb 3 og hovedforleb 4

Leerlingen har kendskab til geengse em-
ballerings- og pakkemetoder og deres
betydning for produktets holdbarhed og
sporbarhed

Leerlingen kan medvirke til lasning af
driftsafvigelser og optimeringsudfor-
dringer pa slagteriet

Leerlingen kan tage ansvar for udferelse
af risikovurdering af egen arbejds-
station samt handle pa problemer i
arbejdsmiljoet

Laerlingen kan tage ansvar for forebyg-
gelse af nedslidning samt selvstaendigt
gennemfare relevant treening og gvelser
som del af arbejdet
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Hovedforleb 4

3 uger

Formal og fokus

Formalet med hovedforleb 4 er, at leerlingen
selvstaendigt kan varetage arbejdsopgaver
pa et slagteri.

Forlebet samler elementer fra de forste
tre hovedforlgb, og lzerlingen bliver
introduceret til:

® Eksportskeeringer, hvor man selvsteen-
digt planlaegger, udferer og evaluerer
alle funktioner/opgaver

® Kommunikation og samarbejde med
andre faggrupper pa slagteriet (smed,
elektriker, programmer, planleegnings-
og optimeringsafdelinger m.fl.)

® Forslag til forbedringer - eksempelvis
inden for kvalitets- og udbyttekontrol
eller arbejdsmilje. Der tages udgangs-
punkt i leerlingenes egne erfaringer

Under produktionen fordeles forskellige
roller og ansvarsomrader. Undervejs gves
forskellige scenarier, hvor der opstar ufor-
udsete situationer, for eksempel:

® Arbejdsulykker

® Sygdom
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® Audit (Fedevarestyrelsen, USA-inspekti-
on eller Tesco)

® Nedbrud
® Strejke
® Produktaendring

Under produktionen inddrages ogsa effekt-
malinger i forhold til kvalitet, udbytte, tid og
ressourcer.

Laerlingen kommer til at arbejde med
driftsopskeering af 3- og 4-delinger, hvor
der anvendes bandsav og wizard-kniv
med fokus pa sikkerhed, arbejdsmilje og
planlaegning.

| forlebet arbejder leerlingen individuelt
med en case, hvor der pa baggrund af et
specifikt produkt (okse, gris eller foraed-
ling) udarbejdes bemandingsplan, kalku-
lationer og kvalitetssikring. Leerlingen skal
ogsa demonstrere de handvaerksmaessige
faerdigheder i sit praktiske arbejde med
casen. Casen afsluttes ved hjaelp af lyd,
billede, video og/eller tekst og deekker hele
uddannelsen.



Handvaerk, der arbejdes med pa 4. hovedforleb

Driftsopskeering af gris, herunder 3- og
4-deling, marbrad og hoved

Eksportudskaeringer af gris: 1229
(skinke), 1350, 1313/1327 (bov og nakke),
1669 (kam), 1863 (brystfleesk)

Mal for svendeprove

Leerlingen kan udbene alle delstykker
af svin efter arbejdsbeskrivelse samt
overholde sikkerheds- og hygiejnekrav.

Laerlingen far kendskab til og afpre-
vet partering af en halv gris, skilt og
oksepistol.

Leerlingen far kendskab til salteme-
toder samt regning af forskellige
kedprodukter.

Lzerlingen far kendskab til lean
inden for maskin- og robotteknologi i
slagteribranchen.

Laerlingen kan udarbejde kalkulationer
og anvende dem i forbindelse med dag-
lig produktion og forstd sammenhaenge
mellem kalkulation, produktspecifika-
tion og udbytteopfelgning, herunder
anvende informationsteknologi til dette.

® Eksportudskeeringer af oksepistol:

hejreb, tyndsteg, tyksteg, lar og skank

Hjemmemarkeds- og detailskeering af
gris og okse

Foraedling: saltning og modning af okse-
og grisekad

Laerlingen kan udfare kvalitets- og ud-
byttekontrol i teori og praksis, herunder
anvende informationsteknologi til dette.

Laerlingen kan anvende slagterfaglige
begreber, metoder og veerktgjer i for-
bindelse med varetagelse af praktiske
opgaver inden for slagterfaget.

Leerlingen kan arbejde med vegetabilske
og animalske proteiners funktionalitet
under salteprocessen samt proteiners
vandbindingsevne, herunder redegere
for de mest anvendte proteiners funktio-
nalitet samt vurdere, hvilket protein der
ville vaere mest optimalt at anvende i et
givent produkt.

Under svendepraven vil lzerlingen blive bedt om at reflektere over den leering,
der er opnaet inden for arbejdsmiljg, lean og samfundsfag.
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Tarmrenseruddannelse

Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden mellem grundforleb og hovedforleb 1

® Larlingen har kendskab til virksomhedens ® Lzerlingen erintroduceret til arbejdsmiljefaktorer ® Lezerlingen har kendskab til virksomhedens
organisering sdsom mester, laerlingeansvarlig, og -risici pa egen arbejdsstation (risikovurdering) standarder og specifikationer (arbejdsbeskrivelser)
tillidsmand og arbejdsmiljgrepraesentant samt konsekvenser ved manglende efterlevelse af for forarbejdning af produkter i tarmhuset

® Larlingen erintroduceret til gaeldende standarder Fgier e [proeslLer o e ® Lzrlingen har afpravet alle arbejdsstationer i

og regler for sikkerhed, hygiejne og egenkontrol i ® Larlingen erintroduceret til kroppens funktion og tarmhuset i egen afdeling
tarmhuset reaktion under arbejde i tarmhuset og har kendskab
til forebyggelse og afhjaelpning af skader og

® Larlingen kan under vejledning anvende personlige i i
spaendinger i bevaegeapparatet

veernemidler korrekt i sit arbejde

Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden mellem hovedforleb 1 og hovedforlieb 2

® Laerlingen har kendskab til egen rolle i bade teamet ® Laerlingen har kendskab til ergonomisk korrekte ® Laerlingen kan under vejledning vedligeholde
og produktionsflowet arbejdsstillinger og kan pa den baggrund redegere handveerktgj

® Lzrlingen kan anvende korrekte veernemidler og ol livere el mee Slfeilig ereElyEees ® Lezerlingen har kendskab til almindeligt forekomne

sikkerhedsudstyr i sit arbejde ® Laerlingen kan redegere for kroppens funktion driftsforstyrrelser, deres betydning for produktet,
under arbejde og er instrueret i at gennemfare samt hvordan driftsforstyrrelser lgses i egen
relevant traening og @velser med det formal at afdeling i tarmhuset

forebygge spaendinger i beveegeapparatet

® Larlingen har kendskab til virksomhedens
sikkerhedskultur med seerlig vaegt pa hovedemner

som maskinsikkerhed, staj og psykisk arbejdsmilje ® Laerlingen har kendskab til korrekt handtering

. o ® Laerlingen kan under vejledning arbejde med de for af virksomhedens produkter i forhold til
® Larlingen har kendskab til virksomhedens regler, . .
: . . . virksomheden aktuelle produkter fodevaresikkerhed
udstyr og hjaelpemidler inden for ergonomi (herunder
arbejdsstillinger, arbejdspladsens indretning, laft og ® Larlingen har kendskab til virksomhedens praksis ® Larlingen bliver introduceret til virksomheden
ensidigt gentaget arbejde/EGA) og principper for kvalitetskontrol

® Learlingen kan selvstaendigt anvende personlige ® Laerlingen har forstaelse for de gkonomiske ® Laerlingen kan redegeare for arbejdsmiljgmaessige
vaernemidler korrekt i sit arbejde konsekvenser, der opstar ved svingende handlemuligheder og udvise korrekt adfaerd
. . o . ravarekvalitet og manglende overholdelse af i overensstemmelse med virksomhedens
® Larlingen kan medvirke til risikovurdering af egen , . ,
. . gaeldende standarder arbejdsmiljeregler og sikkerhedskultur
arbejdsstation samt redegere for konsekvenser
ved manglende efterlevelse af savel regler som ® Larlingen har kendskab til udvalgte produkters ® Larlingen kan som del af sit arbejde selvstaendigt
procedurer for arbejdsmiljg udbyttekontrol og veerdiforegelse fra ravare til gennemfare relevant treening og avelser,
® Larlingen kan medvirke ved forarbejdning af slijieelus Sz\r/:riygz(:artzriaendmger o) e ellehing |
aktuelle produkter i tarmhuset ® Larlingen kan udfere sine arbejdsopgaver i geapp
5 et e e el il presiliemes overensstemmelse med wrksom_hedens procedurer ® Lzrlingen hgr kendskab til anvendelse af lean og
. og redskaber inden for ergonomi (herunder har deltaget i tavlemader
anvendelsesmuligheder . .. . . .
arbejdsstillinger, arbejdspladsens indretning, laft
® Lzrlingen har kendskab til virksomhedens praksis og ensidigt gentaget arbejde/EGA)

og principper for kvalitetskontrol, herunder
egenkontrol, SSOP og HACCP

Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden mellem hovedforleb 3 og hovedforieb 4

® Lzrlingen kan redegere for egen rolle i teamet og ® Larlingen har kendskab til relevante miljgkrav og ® Larlingen kan medvirke ved udskiftning af
produktionsflowet miljegpavirkninger inden for tarmrenserbranchen og relevante maskindele (fx maveklinge, valser og
kan udfare sine arbejdsopgaver i overensstemmelse kileremme)

® Laerlingen har kendskab til emballerings- og
pakkemetoder og deres betydning for produktets
holdbarhed og sporbarhed

med disse (fx gedning, fedtrester, mucosa-

® Leaerlingen kan medvirke til lgsning af
spildevand m.v.) g g

driftsafvigelser og optimeringsudfordringer i egen
® Larlingen kan selvstaendigt kvalitetstjekke afdeling i tarmhuset
fedtende, smaltarme og maver i forhold til givhe
specifikationer

® Lzrlingen skal have kendskab til forarbejdningen
af krustarme og bundender efter gaeldende
arbejdsinstruktioner

® Larlingen kan udfere kontrol af GMP i henhold til
egenkontrolprogrammet

® Larlingen kan tage ansvar for forebyggelse af
nedslidning samt selvsteendigt gennemfare
relevant traening og @velser som del af arbejdet

® Larlingen er orienteret om de mulige konsekvenser,
som samfundsmaessige aendringer kan have for
virksomhedens produkter (fx markeder, kunder,

® Lzrlingen har kendskab til vedligeholdelse af politik, sygdom m.v.)
mavemaskine, centrifuge og maskinlinje

® Lzrlingen kan tage ansvar for udferelse af
risikovurdering af egen arbejdsstation samt handle
pa problemer i arbejdsmiljoet

Praktikmal, der skal Izeres i virksomheden mellem hovedforleb 4 og hovedforieb 5

® Lzrlingen kan selvstaendigt forarbejde ® Laerlingen kan finde og rette fejl under produktion ® Larlingen har indblik i baeredygtighed i hverdagen
aktuelle produkter i tarmhuset efter gaeldende af virksomhedens produkter

arbejdsinstruktioner og sikkerheds- og hygiejnekrav e Leerlingen kan udfsre SSOP- og HACCP-kontrol i
afdelingen

® Laerlingen kan vedligeholde handvaerktg;j



Ny tarmrenser-
uddannelse
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Slagterfagets Fallesudvalg

har i samarbejde med en raekke
medarbejdere fra branchen og
ZB(C-Slagteriskolen i Roskilde
udvikiet en helt ny tarmrenser-
uddannelse, som starter op

1. august 2019.



Formalet med den nye
tarmrenseruddannelse
er at sikre

® Et gennemtaenkt flow i uddannelsen og en @get sammen-
haeng mellem det, som dine lzerlinge leerer i skolen, og
det, de laerer i praktikken i Tarmhuset ('den rede trad’)

® Etendnu bedre match mellem tarmrenseruddannelsens
indhold og branchens ansker og behov

® |nddragelse af nye undervisningsmetoder og forskellige
mader at laere pa - til gavn for den enkelte laerling

® Et storre fokus pa arbejdsmilje og forebyggelse af
speendinger og nedslidning

® At skole, lzerlinge og laerlingeansvarlige/mestre til
enhver tid gennem hele uddannelsen er skarpe pa krav
og forventninger



Andringerne betyder konkret, at uddannelsen

fremadrettet indeholder:

® Etoverordnet tema for hver skole-
periode, som danner rammen
for den teoretiske og praktiske
undervisning

® Konkrete praktikmal for hver
praktikperiode, som dine leerlinge
skal opfylde som afslutning pa
praktikperioderne

® Masser af treenings- og instrukti-

onsvideoer, sd leerlingene fx kan
gense og leere stoffet i eget tempo

Undervisning i lean og proces-
optimering, sa leerlingene kan
deltage i forbedringsarbejdet pa
slagteriet

Samfundsfag, med det formal at
laerlingene kan se sig selv og slag-
terfaget som ’en del af noget storre’

Dermed kan vi nu tilbyde en tarmrenseruddannelse
med en hgj faglig kvalitet fra start til slut samt en mere
spaendende og involverende undervisning, der afspejler

arbejdet i tarmhusene.

Undervisningen foregar primaert i virksomhederne og er tilrettelagt som en

kombination mellem praksis og teori.

Som laerlingeansvarlig/mester kan du pa de falgende sider

|laese mere om den nye tarmrenseruddannelse. God leeselyst!



Lasevejledning til
I2rlingeansvarlige
0g mestre!

| det folgende kan du leese om temaerne for de
fem skoleophold, formal og fokus i skoleunder-
visningen samt de praktikmal, som dine leerlinge
skal opfylde i de forskellige praktikperioder.

De fem temaer er overordnet beskrevet pa neeste
side og foldes s& ud pa side 8-15.

Som laerlingeansvarlig er det saerlig vigtigt,
at du heefter dig ved de praktikmal, som dine
leerlinge skal opfylde ved afslutningen af hver
praktikperiode!




Skoleophold

Dit handvaerk - 4 uger

Forarbejdning af et tarmsaet kraever en hgjt specialiseret og forfinet teknik.
Derfor vil du pa skoleforlabet lzere handelaget og de arbejdsmetoder, du
skal bruge som tarmrenser. Vi introducerer dig til orden i arbejdet og re-
spekt for produkterne, sa du far nogle gode arbejdsrutiner.

Sammenhold og sikkerhed - 4 uger

Du kommer til at gare en forskel og skabe produkter i saerklasse med
verdens hgjeste fadevaresikkerhed. Som tarmrenser treeder du ind i et
faellesskab, hvor kammeratskab og sammenhold i afdelingen er med til at
sikre et godt fysisk og psykisk arbejdsmiljg med plads til alle.

Fra svin til medicin - 4 uger

Tarmsaettet er helt unikt og kan anvendes til fedevarer og medicinprodukter
i hele verden. Det kraever, at kvaliteten er preecis som gnsket. Vi fokuserer
her pa produkternes egenskaber, og hvordan det naturlige vaev forarbejdes i
forskellige processer, sa vi sikrer at overholde alle standarder og krav.

Global samvittighed - 4 uger

Som tarmrenser kommer du til at lave produkter til hele verdensmarkedet.
Vi ser neermere pa, hvordan vi i Danmark udnytter og optimerer alle ressour-
cer med henblik pa at veere konkurrencedygtige. Det giver ogsa anledning til
debat om klimaaftryk og baeredygtighed. Vi ruster dig derfor til at argumen-
tere for dine synspunkter og forsta dit arbejde i en starre sammenhaeng.

Dig som tarmrenser - 4 uger

Hverdagen i et tarmhus er detaljeret planlagt og optimeret i forhold til
produktionen. Alligevel opstar der mange uforudsigelige situationer, hvor
du som tarmrenser skal reagere hurtigt og lese komplicerede problemer.
Derfor skal du pa dette hovedforlab laere at navigere i forhold til kolleger,
teknologi, drift, kalkulationer og kvalitetssikring.

® Dervil pa alle skoleophold veere integreret fysiske gvelser i forhold til
arbejdsmilje og bevaegelse i gvrigt.

® Paalle skoleophold trasnes gode arbejdsrutiner, som forfines og tilrettes
undervejs i processen, sa de bliver til gode vaner. 7



Hovedforlab 1

4 uger

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem

grundforleb og hovedforlab 1 (HF1)

® Leerlingen har kendskab til virksom-
hedens organisering sdsom mester,
laerlingeansvarlig, tillidsmand og
arbejdsmiljerepraesentant

©® Leerlingen erintroduceret til geeldende
standarder og regler for sikkerhed,
hygiejne og egenkontrol i tarmhuset

® Leerlingen kan under vejledning anvende
personlige vaernemidler korrekt i sit
arbejde

® Leerlingen er introduceret til arbejds-
miljefaktorer og -risici pa egen arbejds-
station (risikovurdering) samt konse-
kvenser ved manglende efterlevelse af
regler og procedurer for arbejdsmilje

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 1 er, at du udvik-
ler det faglige handveerk, opnar forstaelse
af bade produktionen, flowet og produk-
ternes anvendelse. OBS vil gennem forlg-
bet arbejde med forarbejdning af tarmsaet
fra modtagelse over saltning til pakning.

® Leerlingen erintroduceret til kroppens
funktion og reaktion under arbejde i
tarmhuset og har kendskab til fore-
byggelse og afhjeelpning af skader og
spaendinger i bevaegeapparatet

® Leerlingen har kendskab til virksom-
hedens standarder og specifikationer
(arbejdsbeskrivelser) for forarbejdning
af produkter i tarmhuset

® Leaerlingen har afprovet alle arbejdsstati-
oner i tarmhuset i egen afdeling

Herunder hvordan man handterer de auto-
matiske maskiner, og hvordan laerlingen
handterer produkterne.

Gennem forlegbet kommer du til at arbejde
pa alle de forskellige arbejdsstationer i
tarmhuset, hvortil du skal veelge det rette



veerktgj. Der vil hele tiden vaere fokus pa
arbejdspladsindretning, arbejdsstillinger
og arbejdsmilje. Du lzerer at bruge de mu-
ligheder, der er for individuel tilpasning af
arbejdsstationer.

Du introduceres til:

® Samarbejde

® At have fokus pa uforudsete situationer

- for eksempel driftsstop

At kvalitetssikre produkter
Sikkerhedsprocedurer og vaernemidler
Helhedsforstaelse for produktionen
Refleksion over eget arbejde
Handveerkets historie i et samfunds-
maessigt perspektiv

Tarmseettets anatomi og forskellige
produkter

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem

hovedforlgb 1 og hovedforlab 2

® Leerlingen har kendskab til egen rolle i
bade teamet og produktionsflowet

® Laerlingen kan anvende korrekte
vaernemidler og sikkerhedsudstyr i sit
arbejde

® Leaerlingen har kendskab til virksomhe-

dens sikkerhedskultur med saerlig veegt

pa hovedemner som maskinsikkerhed,
staj og psykisk arbejdsmiljo

® Leerlingen har kendskab til virksom-
hedens regler, udstyr og hjeelpemidler
inden for ergonomi (herunder arbejds-
stillinger, arbejdspladsens indretning,
laft og ensidigt gentaget arbejde/EGA)

® Laerlingen har kendskab til ergonomisk
korrekte arbejdsstillinger og kan pa den
baggrund redegere for, hvordan nedslid-

ning forebygges

® Leerlingen kan redegere for kroppens
funktion under arbejde og er instrueret
i at gennemfare relevant traening og
avelser med det formal at forebygge
spaendinger i beveegeapparatet

Laerlingen kan under vejledning arbejde
med de for virksomheden aktuelle
produkter

Lzerlingen har kendskab til virksom-
hedens praksis og principper for
kvalitetskontrol

Laerlingen kan under vejledning vedlige-
holde handveerktgj

Leerlingen har kendskab til almindeligt
forekomne driftsforstyrrelser, deres
betydning for produktet, samt hvordan
driftsforstyrrelser lgses i egen afdeling i
tarmhuset

Leerlingen har kendskab til korrekt
handtering af virksomhedens produkter
i forhold til fedevaresikkerhed

Laerlingen bliver introduceret til
virksomhedens tiltag for baeredygtig
produktion



Hovedforlab 2

4 uger

Sammenhold og sikkerhed

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 2 er, at du
arbejder mere intensivt med samarbejde, sa
der opnas en forstaelse for, at processen pa
hver enkelt arbejdsstation har indflydelse
pa naeste operation samt pa slutproduktet.

Gennem forlgbet vil der vaere fokus pa,
at du udvikler dig, og der vil labende blive
givet feedback, som dbner mulighed for
refleksion og tilpasning.

Vi treener gode arbejdsrutiner, sa forsta-
elsen gges for, hvordan dit handveerk har
indflydelse pa slutproduktet.

Rotationen pa arbejdsstationer sker efter et
fastlagt skema, sa det sikres, at du kommer
alle processer igennem.

Du introduceres til egenkontrol i
tarmbranchen.
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Du kommer til at arbejde med:

Kommunikation med brug af fagsprog
Udfordring af vaner

® Driftsforstyrrelser, og hvordan du reage-
rer pa dem

Fodevaresikkerhed
Tiltag for at undga nedslidning
Vedligehold af handveerktej

Baeredygtighed i processen



Leerlingen kan selvstaendigt anvende
personlige vaernemidler korrekt i sit
arbejde

Leerlingen kan medvirke til risikovur-
dering af egen arbejdsstation samt
redegere for konsekvenser ved mang-
lende efterlevelse af savel regler som
procedurer for arbejdsmilje

Laerlingen kan medvirke ved forarbejd-
ning af aktuelle produkter i tarmhuset

Leerlingen har kendskab til produkter-
nes anvendelsesmuligheder

Lzerlingen har kendskab til virksomhe-
dens praksis og principper for kvalitets-
kontrol, herunder egenkontrol, SSOP og
HACCP

Laerlingen har forstaelse for de gko-
nomiske konsekvenser, der opstar ved
svingende ravarekvalitet og manglende
overholdelse af gaeldende standarder

Praktikmal, der skal laeres i virksomheden mellem
hovedforleb 2 og hovedforleb 3

Leerlingen har kendskab til udvalgte
produkters udbyttekontrol og veerdifor-
ogelse fra ravare til slutprodukt

Leerlingen kan udfere sine arbejdsopga-
ver i overensstemmelse med virksom-
hedens procedurer og redskaber inden
for ergonomi (herunder arbejdsstillinger,
arbejdspladsens indretning, left og
ensidigt gentaget arbejde/EGA)

Leerlingen kan redegere for arbejdsmil-
jomeaessige handlemuligheder og udvise
korrekt adfeerd i overensstemmelse med
virksomhedens arbejdsmiljeregler og
sikkerhedskultur

Leerlingen kan som del af sit arbejde
selvstaendigt gennemfare relevant
treening og evelser, der forebyg-

ger spaendinger og nedslidning i
bevaegeapparatet

Leerlingen har kendskab til anvendelse
af lean og har deltaget i tavlemader

1



Hovedforlegb 3

4 uger

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 3 er, at du opnar
forstaelse for slutproduktets kvalitetskrav.
Du leerer at lave kontrol af produkterne,
hvor alle de forskellige kvalitetskrav vurde-
res og registreres i et skema.

Gennem forlgbet vil der vaere fokus pa
kvaliteter og skonomiske konsekvenser for
slutproduktet.

Vi fokuserer pa produkternes egenskaber -
for eksempel hvordan bugspytkirtlen, som
er et biprodukt, kan forarbejdes til insulin.
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Du kommer til at arbejde med:

Tarmens opbygning og egenskaber
Kvalitetskontrol
Udbyttekontrol

@konomiske konsekvenser, hvis stan-
dard brydes

® Medicinalindustriens anvendelse af
produkterne

Optimering af processer

® Anvendelsesmuligheder for alle
produkter



Praktikmal, der laeres i virksomheden mellem

hovedforlegb 3 og hovedforlab 4

® Leerlingen kan redegere foregen rolle i
teamet og produktionsflowet

® Laerlingen har kendskab til embal-
lerings- og pakkemetoder og deres
betydning for produktets holdbarhed og
sporbarhed

® Leerlingen skal have kendskab til forar-
bejdningen af krustarme og bundender
efter geeldende arbejdsinstruktioner

® Leerlingen kan tage ansvar for udferelse
af risikovurdering af egen arbejds-
station samt handle pa problemer i
arbejdsmiljoet

® Leerlingen har kendskab til relevante
miljgkrav og miljgpavirkninger inden
for tarmrenserbranchen og kan udfare
sine arbejdsopgaver i overensstemmel-
se med disse (fx gadning, fedtrester,
mucosa-spildevand m.v.)

® Leerlingen kan selvsteendigt kvalitets-
tiekke fedtende, smaltarme og maver i
forhold til givne specifikationer

Laerlingen kan tage ansvar for forebyg-
gelse af nedslidning samt selvstaendigt
gennemfare relevant traening og evelser
som del af arbejdet

Leerlingen har kendskab til vedligehol-
delse af mavemaskine, centrifuge og
maskinlinje

Leerlingen kan medvirke ved udskiftning
af relevante maskindele (fx maveklinge,
valser og kileremme)

Laerlingen kan medvirke til lgsning af
driftsafvigelser og optimeringsudfor-
dringer i egen afdeling i tarmhuset

Laerlingen kan udfare kontrol af GMP i
henhold til egenkontrolprogrammet

Leerlingen er orienteret om de mulige
konsekvenser, som samfundsmeaessige
eendringer kan have for virksomhedens
produkter (fx markeder, kunder, politik,
sygdom m.v.)
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Hovedforleb 4

4 uger

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 4 er, at du bliver
bevidst om, hvordan politik, samfund og
gkonomi har betydning for samfundsudvik-
lingen og branchen.

Du far kendskab til den videre forarbejd-
ning og distribution af produkterne, og

hvordan tarmene kalibersorteres og pakkes.

Du laerer ogsa om, hvordan maskiner og
udstyr i et tarmhus er opbygget, hvordan de
fungerer, og hvordan du hjeelper til med at
vedligeholde dem.

Du introduceres til, hvordan uventede be-
givenheder (for eksempel sygdomme) kan
pavirke produktionen.

Du eri stand til at overholde kvalitets-, sik-
kerheds- og hygiejnekrav i forbindelse med
grund- og efterbehandling af krustarme og
bundender.

Du kommer til at arbejde med:

® Forarbejdning og distribution

® Beaeredygtighed i en starre
sammenhaeng

® Maskinleere - grundindstilling af valser,
udskiftning af maveklinge og kilerem i
centrifuge

® Uventede nedbrud og OEE

® Tendenser og nyeste udvikling inden for
branchen

Praktikmal, der laeres i virksomheden mellem

hovedforleb 4 og hovedforlab 5

® Leerlingen kan selvstaendigt forarbejde
aktuelle produkter i tarmhuset efter
geeldende arbejdsinstruktioner og sik-
kerheds- og hygiejnekrav

® Leerlingen kan finde og rette fejl under
produktion af virksomhedens produkter
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® Leerlingen kan udfere SSOP- og HAC-
CP-kontrol i afdelingen

® Leerlingen har indblik i beeredygtighed i
hverdagen

® Laerlingen kan vedligeholde handveerktgj



4 uger

Formal og fokus

Formalet med hovedforlgb 5 er, at du selv-
steendigt kan varetage opgaver i forbindel-
se med arbejdet i et tarmhus. Du laerer at
kvalitetstjekke produkterne og komme med
forbedringsforslag, hvis der er afvigelser.

Du introduceres til, hvordan produktions-
planleegning, budgetplanlzegning og pro-
duktkvalitet har betydning for arbejdet i af-
delingen, og hvordan forholdet mellem pris
og kvalitet pavirkes af markedskraefterne.

Du kommer til at arbejde med:

Afhjaelpning af fejl under produktion
Kvalitetsregistrering

Tavlemgder og arsagsanalyse
Risikovurderinger af arbejdsstationer

Forlgbet samler elementer fra de fire forste
hovedforlab, herunder fedtender, maver,
smaltarme, egenkontrol, kvalitetskontrol,
baeredygtighed, skonomi, teknologi, ar-
bejdsmiljg, samarbejde m.v.

De geeldende afsluttende praktikmal for ny tarmrenseruddannelse

1 Eleven kan forarbejde svinemaver klar
til eksport efter gaeldende arbejds-
instruktioner

2 Eleven kan forarbejde originale smal-
tarme klar til eksport efter geeldende
arbejdsinstruktioner

3 Eleven kan forarbejde maver og
smaltarme under gzeldende sikkerheds-
krav og hygiejne

4 Eleven kan foretage geeldende kvalitets-
kontrol for maver og smaltarme

5 Eleven kan fejlrette og rette fejl under
produktion af maver og smaltarme

6 Eleven kan udfere visuel hygiejnekontrol
for og under produktion

7 Eleven kan udfere kontrol af GMP i
henhold til egenkontrolprogrammet

8 Eleven kan vedligeholde handvaerktej

9 Eleven skal have kendskab til at vedlige-
holde mavemaskine, centrifuge og ma-
skinlinje i henhold til mal i vejledningen

10 Eleven kan forarbejde fedtender
klar til eksport efter geeldende
arbejdsinstruktioner

11 Eleven kan forarbejde krustarme og
bundender klar til eksport efter geelden-
de arbejdsinstruktioner

12 Eleven kan forarbejde fedtender, krus-
tarme og bundender under geeldende
sikkerheds- og hygiejnekrav

13 Eleven kan foretage geeldende kvali-
tetskontrol for fedtender, krustarme og
bundender
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