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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Slagterfagets Faellesudvalg
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