





Slagterfagets Fallesudvalg har i
samarbejde med en raekke slagtermestre
og Erhvervsskolerne Uddannelsescenter
Holstebro, Syddansk Erhvervsskole,
Aarhus Tech, TechCollege og ZBC
tilpasset og udvikiet vores uddannelser,
sa vi sikrer din elev en bred uddannelse
med fokus pa tvaerfaglighed og helhed
0g den enkelte elevs behov.




Formadlet med &ndringerne
er at sikre:

o Etvelgennemtaenkt flow i uddannelserne og en gget sammenhasng
mellem det, som dine elever laerer i skolen, og det, de leerer i praktikken pa
virksomheden ('den rede trad’)

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

e Inddragelse af nye undervisningsmetoder og forskellige méader 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 Etoverordnet tema for hver skoleperiode, som danner rammen for den
teoretiske og praktiske undervisning

® Opskeering af bade grise og kreaturer
® Undervisning i foraedling

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



Gourmetslagteruddannelses-specialer
og anbefalinger

Gourmetslagteruddannelsens trin 1

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

Det samlede uddannelsesforlgb (skole og praktik) skal inden for rammer tilrettelaegges pa en sddan méade,
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 isaer bidrager til uddannelsens afsluttende kompetencemal. Uddannel-

sernes afsluttende kompetencemal er beskrevet péa side 23-26. Uddannelsens afsluttende kompetencemal

opnas, ved at uddannelsens fag- og praktikmal ud fra psedagogiske overvejelser fordeles og gennemfares i n
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 planlaegning og gennemfarsel af praktikuddannelsen
e Grundlag for at sikre, at praktikuddannelsen forlgber planmaessigt

e Udgangspunkt for den lgbende snak og kontakt med eleven



Formalet

Formalet med praktikvejledningen er at understotte, at virksomheden, i samarbejde med elev og skole, far
skruet et solidt og vaerdifuldt 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 svendepraven.

Praktikmalene er inddelt i tre trin

Trin 1 ® Eleven erintroduceret til ...

Kende ® Eleven har kendskab til ...




Inden 1. skoleforlab skal eleven have gennemgéet og

arbejdet med folgende praktikmal:

Ja Nej

Eleven kan anvende de maskiner, der forefindes i virksomheden.

Eleven har veaeret i gang med opleering af detailopskaering af forender,
skinke og midterstykker.

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

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

Eleven kan redegare for egenkontrol i varemodtagelsen.

Eleven kan anvende praktikvirksomhedens egenkontrolprogram.



rn1 >

Trin 1 pa hovedforlgbet har i alt fire skoleforlab 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
understatter eleven videre i den laering, der bliver undervist i pa
hvert skoleforlgb.



1. skoleforlab

Grisen og gryden N

Om Fag under forlebet

Der er fokus pa udskaering af grisen og tilberedning af ® Opskeering
grisekadet med fokus pa det klassiske danske kakken.
Vi begynder at fa kendskab og redskaber til forskellige
tilberedningsmetoder samt til at fremstille garniturer/saucer. ® Produkt-innovation og
Vi arbejder med ernaeringslaere pé baggrund af grisekedet og teknologi
lovgivningen om egenkontrol, dokumentation og maerkning af

® Erneering/lovgivning

faerdigvarer.

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

Ja Nej

A Eleven kan gennemfere kundeekspeditioner, vejlede kunder og klargere/opfylde diske
med henblik pa salg.

B Eleven kan vejlede om maltidslgsninger.




2. skoleforlob

Salg din steg

Om

Vi arbejder med opskeering af oksepistol. Vi underseger
anatomien med fokus pa internationale udskeeringer.
Under forlgbet arbejder vi malrettet med foreedling af
oksekadet. Hele processen har fokus pa salg og service,
hvor der bliver set pa markedsferingsmaessige metoder og
fremstillingsformer.

Fag under forlebet

® Internationale fedevarer
@ Salg og service
® Opskeering

@ Foraedling

Inden 3. skoleforlab skal eleven have gennemgaet og

arbejdet med felgende praktikmal:

Ja Nej

A Eleven kan detailopskeere okseklump, oksetyksteg og okseinderlar.

Eleven kan detailopskeere de i virksomheden forekommende dele af forskellige

kedtyper.



3. skoleforleb

Om Fag under forlebet

Foraedling og gourmetslagter-specialiteter. Vi arbejder med ® Foraedling 1
saltning, regning, charcuteri og pglsemageri. Vi fremstiller
kendte danske produkter og afprever fremstillingen af
seerligt udvalgte globale produkter.

@ Internationale fedevarer

Inden 4. skoleforlab skal eleven have gennemgaet og
arbejdet med felgende praktikmal:

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

i forhold til ravarer, produktion, distribution og vedligeholdelse.



4. skoleforleb

\/

Handvarkeren og eventmageren @

Om Fag under forlabet

Vi arbejder bredt med gourmetslagterens kompetencer, ® Salgog service

vi skeerer okse-/kalvevinge, lam og fjerkree. Vi arbejder

. . . . ® Opskaering
med tilberedning af udskaeringerne og bygger op til den

afsluttende event, hvor vi gennemfarer markedsfering, ® Ernaering/lovgivning

salg og service med opskrifter, tilberedningsanvisninger,

. . T ) @ Tilberedning
anretning m.m. og sikrer, at gaeldende lovgivning bliver

overholdt.

Inden 5. skoleforlab skal eleven have gennemgéet og
arbejdet med felgende praktikmal:

Delikatesse - Praktikmal Butik - Praktikmal

Ja Nej Ja Nej

A Eleven kan klargere og produ-
cere til indpakning i selvvalgs-
diske i delikatesseafdelingen.

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

B Eleven kan skabe mer-
salg gennem brug af rigtig B Eleven kan skabe mersalg gen-
eksponering. nem brug af rigtig eksponering.
C Eleven kan planleegge og vare-

Polsemager - Praktikmal

tage produktion af koge- og
stegeretter, grillretter, fast-

Ja Nej food, slowfood, salater og
smarrebrad.
A Eleven kan fremstille forskelli-
ge typer af postejer og patéer.
B Eleven kan fremstille binde- Slagtning - Praktikmal

farsprodukter, sdsom grill-,
middags- og péleegspalser.

Ja Nej

Eleven kan detailopskaere
kedarter, der forekommer i
den til enhver tid geeldende
svendeprovevejledning.



Trin 2 pa hovedforlgbet har tre skoleforlab.

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

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

Imellem hver skoleperiode er der opstillet praktikmal, der
understoatter eleven videre i den leering, der bliver undervist i pa
hvert skoleforlgb.




5. skoleforleb

Gourmetslagter med specialet Delikatesse Fag under forlabet

Vi udvikler og fremstiller enkle varme og kolde og retter, fx ® Eksponering og kundebetjening

Danmarks nationalret i nye fortolkninger.
v ¢ @ Charcuteri Gourmet

Herunder indteenker 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 fedevaresikkerhed og kvalitet.

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

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

Gourmetslagter med specialet Butik Fag under forlebet

Vi arbejder med udskaering af for- og bagfjerdinger samt @ Produkt-innovation og teknologi
grise. Vi kan redeggre for de forskellige delstykker samt .
. . ) . o Kalkulation
anvendelsesmuligheder. Vi udvikler og fremstiller enkle varme

og kolde og retter, fx Danmarks nationalret i nye fortolkninger. ® Opskaering Gourmet

Herunder indtaenker vi relevante krav og faglige standarder. ® Eksponering og kundebetjening

Vi arbejder med prisberegninger pa de produkter der
produceres. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes
pavirkning af miljeet samt pa fedevaresikkerhed og kvalitet.

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

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



Gourmetslagter med specialet Palsemager

Vi arbejder med udskaering af for- og bagfjerdinger samt

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

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

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

og tilbeher samt skaber mersalg ved personlige salgs- og
spergeteknikker.

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

Gourmetslagter med specialet Slagtning

Vi arbejder med slagtning af svin og kreatur fra stald til
kelerum 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 miljget samt pa fedevaresikkerhed, sikkerhed og
kvalitet.

Fag under forlabet

Polsemager avanceret
e Kalkulation
® Produkt-innovation og teknologi

@ Opskeering Gourmet

Fag under forlgbet

Slagtning af svin

Slagtning og bedemmelse
af kreaturer

Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi




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

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

E Eleven kan indga i et teamsam-
arbejde omkring lasning 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
palaegspalser (trin 2).

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

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

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 smarrebrad (trin 2).

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

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

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

Slagtning - Praktikmal

Ja Nej

Eleven kan detailopskeere kedarter,
der forekommer i den til enhver tid geel-
dende svendepravevejledning (trin 2).

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

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

Eleven kan detailopskeere kedarter,
der forekommer i den til enhver tid geel-
dende svendepravevejledning (trin 1).

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



6. skoleforleb

Den innovative gourmetsiagter 5

Gourmetslagter med specialet Delikatesse Fag under forlabet

Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til ® Produkt-innovation og teknologi
egenkontrol og fadevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige .
. ) . e ® Charcuteri Gourmet
fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmiljg, sikkerhed

og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at blive lunet ® Maltidslgsninger

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.
Gourmetslagter med specialet Butik Fag under forlebet
Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til @ Produkt-innovation og teknologi

egenkontrol og fedevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige Lo .
. . . - o Maltidslgsninger
fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmiljg,

sikkerhed og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at ® Convenience
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.



Gourmetslagter med specialet Palsemager Fag under forlabet

Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til @ Produkt-innovation og teknologi
egenkontrol og fadevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige .
. . . e @ Convenience
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.
Gourmetslagter med specialet Slagtning Fag under forlebet
Vi fortseetter pa dette modul med at arbejde med slagtning af @ Produkt-innovation og teknologi

svin og kreaturer fra stald til kelerum under hensyntagen til de . .
. o 3 N @ Slagtning af svin
gaeldende regler om slagterhygiejne og lovgivning pé omradet.
Vi arbejder med at kunne bedemme dyrene bade i levende og i @ Slagtning og bedemmelse
slagtet tilstand ud fra en salgsmaessig og anvendelsesmaessig af kreaturer
betydning. Vi udarbejder med produktionsplaner og
flowdiagram i forhold til egenkontrol og sikkerhed. Vi ser pa de
forskellige fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmiljg,

sikkerhed og kvalitet.



Inden 7. skoleforleb skal eleven have gennemgéet og

arbejdet med folgende praktikmal:

Delikatesse — Praktikmal

Ja Nej

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

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

Eleven kan detailopskeere kadarter,
der forekommer i den til enhver tid
geeldende svendepravevejledning,
samt udfere den salgsmeessige
emballering og etikettering af de
opskarne delstykker (trin 3).

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

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

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

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

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

Eleven kan anvende grundprincip-
perne for praktikvirksomhedens
planlaegning og bemanding af
funktioner og opgaver (trin 2).

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 smerrebrad (trin 3).

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

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

Eleven kan indgéa i et teamsamarbejde
omkring lesning 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 indkeb og kontakt med praktik-
virksomhedens samarbejdspartnere
(trin 2).

Eleven kan detailopskeere gris og kalv
(trin 2).




Polsemager - Praktikmal

Ja Nej

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

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

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

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

Eleven kan fremstille forskellige
varianter af smarbare pgalsetyper.

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

Eleven kan fremstille terrede,
ragede 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 bedemme 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 indgéa i et teamsam-
arbejde omkring lgsning af drifts-
opgaverne i virksomheden (trin 1).



7. skoleforleb

Gourmetslagteren som specialist P

Gourmetslagter med specialet Delikatesse

P4 dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. Vi
arbejder case-baseret, hvor opgaven er at kunne planlaegge,
producere, radgive, vejlede, storytelle og prisfastseette. Vi tager
udgangspunkt i flere malgrupper og forskellige arrangementer,
fx grill-arrangementer, smarrebrads-arrangementer, tapas, den
rundefedselsdag m.v.

Gourmetslagter med specialet Butik

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. Vi har fokus pa opskeering og eksponering
af gourmetslagterbutikken/afdelingen med forskellige
perspektiver og temaer.

Fag under forlabet

® Maltidslgsninger

@ Eksponering og kundebetjening
o Kalkulation

@ Produkt-innovation og teknologi

® Convenience

Fag under forlebet

e Maltidslgsninger

® Eksponering og kundebetjening
® Opskeaering Gourmet

o Kalkulation

® Produkt-innovation og teknologi

® Convenience




Gourmetslagter med specialet Palsemager

P4 dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil.

Vi arbejder case-baseret, hvor vi har fokus pa foreedling og
gourmetslagter-specialiteter. Vi arbejder med saltning, regning,
charcuteri og pglsemageri samt prisfastsaettelse og udvikling
af palsemagervarer. Vi fremstiller kendte danske produkter og
afprover fremstillingen af seerligt udvalgte globale produkter
samt tilbehor.

Gourmetslagter med specialet Slagtning

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

Fag under forlabet

® Opskeering Gourmet
e Pglsemager
o Kalkulation

@ Produkt-innovation og teknologi

Poglsemager 2

Fag under forlebet

e Slagtning af svin

@ Slagtning og bedemmelse
af kreaturer

e Kalkulation
® Produkt-innovation og teknologi

® Opskeering



Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Delikatesse

10

1
12

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 saelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

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

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 veerktejer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskaere 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 lgsning 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 opgavelgsning og af kolleger.

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

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



Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Butik

10

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 saelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

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

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 veerktejer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskaere 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 lgsning 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
maltidslgsninger til forskellige kundegrupper.



Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Slagtning

10

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 saelge gourmetslagterprodukter og
maltidslesninger til forskellige kundegrupper.

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

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 veerktejer i forbindelse med
varetagelse af praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan detailopskaere 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 lgsning 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.




Kompetencemal

Gourmetslagter med specialet Palsemager

Ja Nej

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

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

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

4 Eleven kan anvende informationsteknologi til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

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

6 Eleven kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring i
gourmetslagtervirksomheder.

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

8 Eleven kan detailopskaere 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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