Gourmetslagter med specialer




Slagterfagets Fallesudvalg har sammen med
erhvervsskolerne og arbejdsmarkedets parter givet
gourmetslagteruddannelserne et laft. Det har vi
gjort for at sikre, at vi har nogle gourmetslagter
uddannelser, som er mere tidssvarende og
understatter de behov, som arbejdsmarkedet har.

Med de nye muligheder i slagteruddannelserne,
som traeder i kraft den 1. august 2024,

forseger Slagterfagets Faellesudvalg sammen

med erhvervsskolerne og arbejdsmarkedets

parter at bygge fundamentet for fremtidens
slagteruddannelser med fokus p@ innovation,
idérigdom og en faglighed, som skal lofte vores fag.




Gourmetslagter

Grundforlgb/ny mesterleere tager et % ar og skal veere afsluttet inden pabegyndelse
af trin 1. Trin 1 tager mellem 1 &r og 6 maneder og 1 ar og 9 maneder alt efter
retning. Uddannelser kan afsluttes med svendeprgve efter trin 1, hvorved laerlingen
far titel af gourmetslagter.

Gourmetslagter med speciale

Veelger leerlingen derimod at fortseette pa trin 2 specialerne, skal man ikke op til
svendeprgve efter trin 1.

Man kan man specialisere sig inden for tre forskellige retninger.
Derer

A Svine- og kreaturslagtning
B Pglsemager/foraedling
C Butik/delikatesse

Det giver stgrre fleksibilitet hos arbejdsgiverne — og flere muligheder for leerlingen.

Trin 2 tager mellem 11 maneder og 1 ar og 9 maneder alt efter specialiseringen.
Alle tre specialer afsluttes med en svendeprgve, hvorved leerlingen far titel af
gourmetslagter med speciale i en af de tre retninger.




Formadlet med &ndringerne
er at sikre:

e Etvelgennemtaenkt flow i uddannelserne og en gget sammenhang mellem
det, som dine leerlinge leerer i skolen, og det, de leerer i praktikken pa
virksomheden ('den rgde trad’)

e Etendnu bedre match mellem uddannelsens indhold og branchens gnsker og
behov

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

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

Endringerne betyder konkret,
at uddannelserne fremadrettet
indeholder:

Svendebrev efter trin 1. "Gourmetslagter”

En ny uddannelse: "Gourmetslagter med speciale butik/delikatesse”

En ny uddannelse: "Gourmetslagter med speciale pglsemager/foraedler”

En ny uddannelse: "Gourmetslagter med speciale svine og -kreaturslagtning”

Konkrete praktikmal for hver praktikperiode som skal udfyldes pa praktikmal.dk
for at kunne indstilles til svendeprgve



Gourmetslagteruddannelsen og
gourmetsiagteruddannelsen med specialer

Gourmetslagteruddannelsens trin 1

De farste otte uger pa Trin 4 er faelles for alle, uagtet om der afsluttes med svendeprave eller der fortseettes
med specialerne.

Det samlede uddannelsesforlgb (skole og praktik) skal inden for rammer tilretteleegges pa en sddan made, at
leerlingen ved uddannelsens afslutning lever op til uddannelsens afsluttende kompetencemal, for at kunne
gennemfgre en svendeprgve.

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 veesentlig grad bidrager til, at leerlingen ved endt uddannelse

lever op til kompetencemalene. Du kan se praktikmalene mellem hvert skoleforlgb og saette dig nsermere ind

i, hvordan praktikmalene hver iseer bidrager til uddannelsens afsluttende kompetencemal. Uddannelsernes n
afsluttende kompetencemal er beskrevet pa side 20-23. Uddannelsens afsluttende kompetencemal opnas,

ved at uddannelsens fag- og praktikmal ud fra peedagogiske overvejelser fordeles og gennemfares i en

helhedsorienteret tilrettelaeggelse.

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

Vejledningen kan bruges som:

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

e Udgangspunkt for den lgbende snak og kontakt mellem laerling og mester



Formdlet

Formalet med praktikvejledningen er at understgtte, at virksomheden, i samarbejde med leerling og skole,
far skruet et solidt og veerdifuldt praktikforleb sammen, som tager hensyn til virksomhedernes situation og
leerlingenes uddannelsesmaessige behov.

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

Praktikmdlene er inddelt i tre trin

Trin 1 ® Leerlingen er introduceret til

KEI'IdE ® |xrlingen har kendskab til

® Lerlingen kan under vejledning anvende/udfere/udarbejde

Trin 2
® Lrlingen kan medvirke til
Kunne

® Lxrlingen kan redeggre for

Trin 3 ® Lerlingen kan selvsteendigt anvende/udfgre/udarbejde

BEherSke ® |zrlingen kan tage ansvar for



Inden 1. skoleforlgb pa trin 1 skal leerlingen have gennemgaet
og arbejdet med falgende praktikmal:

Ja Nej

A Leerlingen kan anvende de maskiner, der forefindes i virksomheden.
Leerlingen har vaeret i gang med opleering af detailopskaering af forender,
skinke og midterstykker.

C Leerlingen har faet kendskab til og prgvet at fremstille varme og kolde retter.

D Leerlingen kan handtere og arbejde med detailudskaret kad og redeggre for dets
anvendelse og tilberedningsmuligheder.

E Leerlingen kan redeggre for egenkontrol i varemodtagelsen.

F Leerlingen kan anvende praktikvirksomhedens egenkontrolprogram.




rin1 >

Trin 1 pa hovedforlgbet har i alt to skoleforlgb af fire ugers
varighed.

Imellem hver skoleperiode er der opstillet praktikmal, der
understgtter leerlingen videre i den laering, der bliver undervist i
pa hvert skoleforlgb.



Trin 1. Skoleforlgb 1.

Grisen og gryden / S®lg din steg g [ ; Z

Om Fag under forlgbet

Der er fokus pa udskeering af grisen og tilberedning af o Opskeering gourmet
grisekgdet med fokus pa det klassiske danske kgkken.
Vi begynder at fa kendskab og redskaber til forskellige
tilberedningsmetoder samt til at fremstille garniturer/saucer.

Erneeringsleere/lovgivning

Tilberedning
Vi arbejder med ernzeringsleere pa baggrund af grisekadet og
lovgivningen om egenkontrol, dokumentation og meaerkning
af feerdigvarer.

Foraedling gourmet

Internationale fadevarer

Salg og service
Vi arbejder med opskeering af oksepistol. Vi undersgger g 08

anatomien med fokus pa internationale udskaeringer.
Under forlgbet arbejder vi malrettet med foraedling af
oksekgdet. Hele processen har fokus pa salg og service,
hvor der bliver set pd markedsfgringsmaessige metoder og
fremstillingsformer.

Trin 1 - inden skoleforlgb 2:

Ja Nej

A Leerlingen kan gennemfgre kundeekspeditioner, vejlede kunder og klargare/opfylde
diske med henblik pa salg

B Leerlingen kan vejlede om maltidslgsninger

C Leerlingen kan detailopskaere okseklump, oksetyksteg og okseinderlar

D Leerlingen kan detailopskeere de i virksomheden forekommende dele af
forskellige kadtyper

E Leerlingen kan indgad i et teamsamarbejde omkring lgsning af driftsopgaverne i
virksomheden

F Leerlingen kan vejlede kunder om ernaering og tilberedning af fadevarer

G Leerlingen kan handtere og arbejde med detailudskaret kad og redeggre for dets
anvendelse og tilberedningsmuligheder

H Leerlingen kan redeggre for egenkontrol i varemodtagelsen og udfgre egenkontrol i

forhold til ravarer, produktion, distribution og vedligeholdelse



Trin 1. Skoleforlgb 2.

Om Fag under forlgbet

Foreedling og gourmetslagter-specialiteter. Vi arbejder e Foraedling 1
med saltning, regning, charcuteri og pglsemageri.

Vi fremstiller kendte danske produkter og afpraver
fremstillingen af seerligt udvalgte globale produkter. o Opskaering gourmet

e Internationale fadevarer

Vi arbejder bredt med gourmetslagterens kompetencer, o Ernzringslare/lovgivning

vi skeerer okse-/kalvevinge, lam og fjerkrze. Vi arbejder e Tilberedning
med tilberedning af udskaeringerne og bygger op til den
afsluttende event, hvor vi gennemfarer markedsfering,

salg og service med opskrifter, tilberedningsanvisninger, e Internationale fadevarer
anretning m.m. og sikrer, at gaeldende lovgivning bliver

e Foraedling gourmet

e Salg og service
overholdt. gog



Trin 2 >

Trin 2 pa hovedforlgbet har to skoleforlab.

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

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

Imellem hver skoleperiode er der opstillet praktikmal, der
understgtter leerlingen videre i den laering, der bliver undervist i pa
hvert skoleforlab.




Gourmetslagter med speciale
"Butik og delikatesse”

Trin 2 — Inden 1. skoleforlgb

Ja Nej

Leerlingen kan klarggre og producere til indpakning i gourmetslagterbutikken/afdelingen.
Leerlingen kan skabe mersalg gennem brug af eksponering.

Leerlingen kan ekspedere og vejlede kunderne med hensyn til varevalg, anvendelse og
tilberedning.

Leerlingen kan planleegge og varetage produktion af butikkens/afdelingens produkter,
herunder koge- og stegeretter, grillretter, ToGo, fastfood, slowfood, salater og
smgrrebrad.

Leerlingen kan detailopskeere en kylling samt delstykker med og uden ben af gris, okse og
lam.

Leerlingen har kendskab til kalkulationsbegreber.

Leerlingen kan foretage kvalitets- og maengdekontrol af varer ved modtagelse samt
redeggre for disses opbevaring.

Leerlingen er introduceret til virksomhedens produktudvikling.



Gourmetsiagter med speciale
"Polsemager/foradler”

Trin 2 — Inden 1. skoleforlgb

Ja Nej

Leerlingen er introduceret til branchens produktionsformer, produktgrupper,
emballagetyper og forbrugere

Leerlingen har kendskab til virksomhedens organisering sdsom mester og
leerlingeansvarlig

Leerlingen har kendskab til de interne arbejdsgange i egen afdeling og i forhold til
afdelingens daglige samarbejdspartnere

Leerlingen er introduceret til foreedlingsflowet i virksomheden fra rdvaremodtagelse til
afsendelse af faerdigvarer

Leerlingen er introduceret til brug af veerktgjer til kortlaegning af processer og tidsforbrug

Leerlingen er introduceret til geeldende standarder og regler for sikkerhed, arbejdsmiljg,
hygiejne og egenkontrol i virksomheden

Gourmetsiagter med speciale
"Svine og kreaturslagter”

Trin 2 — Inden 1. skoleforlgb

Ja Nej

Leerlingen kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til enhver tid geeldende
svendeprgvevejledning.

Leerlingen har kendskab til at kvalitetsbedgmme levende og slagtede dyr.
Leerlingen har kendskab til slagtning af svin og kreatur sikkert, forsvarligt og hygiejnisk

Leerlingen har kendskab til udbytte og svind.




Gourmetslagter med speciale i butik/delikatesse

Om Fag under forlgbet
Vi udarbejder produktionsplaner og flowdiagram i forhold til e Produktion. innovation,
egenkontrol og fadevaresikkerhed. Vi ser pa de forskellige Teknologi

fagmetoder i forhold til parametre som arbejdsmiljg,
sikkerhed og kvalitet. Vi fremstiller retter, der er klar til at

e Gourmetmaltider

blive lunet af kunden. Vi arbejder med aktuelle fastfood og e Detailudskeering gourmet
slowfoodprodukter, hvor grentsager, frugt og salater indgar. e Eksponering og
Vi har seerligt fokus pa tilbeher til charcuterivarer. Hele kundebetjening

processen foregar i teamsamarbejde, hvor alle er en del af

produktudvikling i processen. e Kalkulation

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

Vi kan redeggre for de forskellige delstykker samt
anvendelsesmuligheder. Vi udvikler og fremstiller enkle
varme og kolde og retter, fx Danmarks nationalret i nye
fortolkninger.

Herunder indteenker vi relevante krav og faglige standarder.

Vi arbejder med prisberegninger p& de produkter der
produceres. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes
pavirkning af miljget samt pa fgdevaresikkerhed og kvalitet.

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



Gourmetslagter med specialet Pelsemager

Om Fag under forlgbet

Vi arbejder med udskeering af for og bagfjerdinger samt e Kalkulation
grise. Vi kan redeggre for de forskellige delstykker samt

. . . . o Opskeering pglsemager
anvendelsesmuligheder. Vi fremstiller bindefarsprodukter,

sadsom grill, middags og palegspsglser, og anvender e Produktion, innovation,
forskellige produktionsteknikker. Vi udvikler og fremstiller teknologi pslsemager/foraedler
produkter, hvor vi teenker relevante krav og standarder ind. e Pglsemager/Forzedler 1
Vi ser ogsa pa produkternes pavirkning af miljget og dets

e Pglsemager/Foraedler 2

betydning.

Vi arbejder med prisberegninger af de produkter, vi
producerer.

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

Gourmetslagter med specialet Slagtning

Om Fag under forlgbet

Vi arbejder med slagtning af svin og kreatur fra stald e Detailopskaering slagtning

til kel derh t tild ldend L .
il kglerum un.e'r ensyn a'gerw i oe g : ende regler o Kalkulation

om slagterhygiejne og lovgivning pa omradet, herunder

certifikat: Aflivning og slagtning kompetencebevis. Beviset e Kreaturslagtning

geelder for.slag.tnlng .af svin, kreaturer, far og lam samt e Svineslagtning

geder og kid. Vi arbejder med at kunne bedgmme dyrene

bade i levende og i slagtet tilstand ud fra en salgsmaessig og

anvendelsesmaessig betydning.

Vi arbejder med udskeering af for og bagfjerdinger og vi
arbejder med prisberegninger af de produkter, vi arbejder
med. Slutteligt ser vi pa betydningen af produkternes
pavirkning af miljget samt pa fadevaresikkerhed, sikkerhed
og kvalitet. Vi arbejder med at kunne bedemme dyrene
bade i levende og i slagtet tilstand ud fra en salgsmaessig
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 arbejdsmiljg, sikkerhed og kvalitet.



Inden start pa Trin 2 specialet skoleforlgb 2, skal leerlingen have
gennemgaet og arbejdet med folgende praktikmal:

Gourmetsliagter med speciale
"Butik og delikatesse”

Trin 2 — inden 2. skoleforlagb

Ja Nej

A Leerlingen kan selvsteendigt klarggre og producere til indpakning i
gourmetslagterbutikken/afdelingen.

B Leerlingen kan selvsteendigt skabe mersalg gennem brug af eksponering.

C Leerlingen kan detailopskaere delstykker, der forekommer i den til enhver tid geeldende
svendeprgvevejledning, samt udfagre den salgsmeessige emballering og etikettering af de
opskarne delstykker.

D Leerlingen kan selvstaendigt betjene kunder og vejlede om maltidslgsninger, varevalg,
anvendelse, portionering og tilberedning.

E Leerlingen kan selvsteendigt foretage kalkulationer, beregne udbytte, svind og avance.

F Leerlingen kan indgd i et teamsamarbejde omkring lgsning af driftsopgaverne i
virksomheden.

G Leerlingen kan anvende grundprincipper fra praktikvirksomhedens arbejdsplanlaegning.

H Leerlingen kan foretage planleegning af indkgb og kontakt med praktikvirksomhedens

samarbejdspartnere.



Gourmetsliagter med speciale
"Polsemager/foradler”

Trin 2 — inden 2. skoleforlagb

o n w >

Ja Nej

Leerlingen kan fremstille bindefarsprodukter
Leerlingen kan folge geeldende recepter, standarder og procedurer
Leerlinge kan fremstille tgrrede, saltede, fermenterede og rggede produkter

Leerlingen kan forklare anvendelsen af HACCP-principper og kritiske kontrolpunkter i
egen afdeling samt konsekvenserne af manglende fadevaresikkerhed

Leerlingen har kendskab til virksomhedens praksis og principper for kvalitetskontrol

Leerlingen har kendskab til kalkulation, herunder udbytteberegning i virksomhedens
produktion

Leerlingen kan udpege produktionsfejl og forklare konsekvenserne heraf
Leerlingen kan arbejde som del af et team

Leerlingen har kendskab til beeredygtighed og innovation

Leerlingen kan fremstille postejer, smgrbare pglsetyper og patéer
Leerlingen kan fremstille fin- og grovhakkede varianter af spegede pglser

Leerlingen kan fremstille internationale inspirerede produkter



Gourmetslagter med speciale
"Svine og kreaturslagter”

Trin 2 — inden 2. skoleforlab

Ja Nej

A Leerlingen kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til enhver tid geeldende
svendeprgvevejledning

B Leerlingen kan bedgmme levende og slagtede dyr

C Leerlingen kan slagte svin og kreatur sikkert, forsvarligt og hygiejnisk korrekt

D Leerlingen kan detailopskaere kadarter, der forekommer i den til enhver tid geeldende
svendeprgvevejledning

E Leerlingen kan lave kalkulationer af udbytte og svind

F Leerlingen kan indga i et teamsamarbejde omkring lgsning af driftsopgaverne i

virksomheden.



 ©

Gourmetslagter med speciale "Butik og delikatesse”

Om Fag under forlgbet

P& dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. Vi °
arbejder casebaseret, hvor opgaven er at kunne planlaegge,
producere, radgive, vejlede, storytelle og prisfastseaette. Vi tager

°
udgangspunkt i flere malgrupper og forskellige arrangementer,
fx grillarrangementer, smgrrebrgdsarrangementer, tapas, den ®
rundefgdselsdag m.v. °
Vi har fokus pa opskeering og eksponering af

)

gourmetslagterbutikken/afdelingen med forskellige
perspektiver og temaer.

Produktion. innovation,
Teknologi

Gourmetmaltider
Detailudskaering gourmet

Eksponering og
kundebetjening

Kalkulation

Gourmetslagter med speciale "Polsemager/foradler”

Om Fag under forlgbet

Pa dette modul kommer alle dine kernekompetencer i spil. e Kalkulation

Vi arbejder casebaseret, hvor vi har fokus pa foreedling og e Opskzring pelsemager
gourmetslagterspecialiteter. Vi arbejder med saltning, regning, e Produktion, innovation,
charcuteri og pglsemageri samt prisfastseettelse og udviklingaf teknologi pglsemager/foraedler
pejlsemagervare:-r..Vi fremstiller kendte danske produkter og e Pglsemager/Foradler 1
afprgver fremstillingen af seerligt udvalgte globale produkter

samt tilbehgr. o Pglsemager/Foreedler 2

Gourmetslagter med speciale ”Svine og kreaturslagter”

Om Fag under forlgbet

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 opskeering for at
tilsikre minimal veekst af mikroorganismer. Vi kvalitetsvurderer o
slagtedyrene og beregner slagtesvind m.v. .

Detailopskaering slagtning
Kalkulation
Kreaturslagtning

Svineslagtning




Kompetencemal

Gourmetslagter

Ja Nej

Leerlingen kan detailopskaere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende
gourmetslagterprodukter, herunder charcuteri, og anvende disse til produktion og salg af
maltidslgsninger.

Leerlingen kan eksponere, markedsfare og seelge gourmetslagterprodukter og maltidslasninger
til forskellige kundegrupper med rutine.

Leerlingen kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fadevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og gkonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger.

Leerlingen kan anvende digitale platforme til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder.

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

Leerlingen kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring.



Kompetencemal

Gourmetslagter med speciale butik/delikatesse

10

1
12

Ja Nej

Leerlingen kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende
gourmetslagterprodukter, herunder charcuteri, og anvende disse til produktion og salg af
maltidslasninger.

Leerlingen kan eksponere, markedsfere og saelge gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger
til forskellige kundegrupper med rutine.

Leerlingen kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fadevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og gkonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger

Leerlingen kan anvende digitale platforme til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder.

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

Leerlingen kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring.

Leerlingen kan detailopskaere og kvalitetsvurdere almindelige forekommende slagterprodukter
samt specialprodukter.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder samt
analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

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

Leerlingen kan vise begyndende kreativitet i udarbejdelse af produkter og maltidslesninger.

Leerlingen kan selvsteendigt eksponere, markedsfare og selge gourmetslagterprodukter og
maltidslasninger til forskellige kundegrupper.




Kompetencemal

Gourmetslagter med speciale pglsemager/foraedling

10

1

12
13

Ja Nej

Leerlingen kan detailopskaere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende
gourmetslagterprodukter, herunder charcuteri, og anvende disse til produktion og salg af
maltidslasninger.

Leerlingen kan eksponere, markedsfere og saelge gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger
til forskellige kundegrupper med rutine.

Leerlingen kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fadevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og gkonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger

Leerlingen kan anvende digitale platforme til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder.

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

Leerlingen kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring.

Leerlingen kan detailopskaere og kvalitetsvurdere almindelige forekommende slagterprodukter
samt specialprodukter.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder samt
analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

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

Leerlingen kan salte forskellige produkter med forskellige saltemetoder og rgge de geengse
produkter efter kendte metoder.

Leerlingen kan planleegge og varetage produktionen i forbindelse med farsvareproduktion.

Leerlingen kan fremstille fars med forstaelse for kad og hjeelpestoffers funktioner samt udfere
stopning af pglser i natur- og kunsttarm.
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Ja Nej

Leerlingen kan detailopskeere og kvalitetsvurdere almindeligt forekommende
gourmetslagterprodukter, herunder charcuteri, og anvende disse til produktion og salg af
maltidslasninger.

Leerlingen kan eksponere, markedsfere og saelge gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger
til forskellige kundegrupper med rutine.

Leerlingen kan inddrage viden om samfundet, virksomhederne og kundernes krav om
fadevaresikkerhed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og gkonomi i planleegning,
produktion og salg af gourmetslagterprodukter og maltidslgsninger

Leerlingen kan anvende digitale platforme til kommunikation, talbehandling og
ernaeringsberegning.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder.

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

Leerlingen kan udarbejde kalkulationer som redskab til gkonomistyring.

Leerlingen kan detailopskaere og kvalitetsvurdere almindelige forekommende slagterprodukter
samt specialprodukter.

Leerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af driftsopgaver i slagtervirksomheder samt
analysere og lgse faglige problemer selvstaendigt eller som del af et team.

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

Leerlingen kan selvsteendigt slagte grise og kreaturer samt opskaere og partere disse.

Leerlingen kan planleegge og varetage slagteprocessen i overensstemmelse med gaeldende
forskrifter og bestemmelser for hygiejne og sikkerhed.
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