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Slagterfagets Fallesudvalg har
I samarbejde med en raekke
medarbejdere fra branchen

og ZBC-Slagteriskolen i
Roskilde udviklet et helt nyt
svineslagterspeciale, som
starter op den 1. august 2021.



Svineslagterspecialet er for slagtere der

vil arbejde med slagtning og opskeering.

P4 specialet kommer du til at arbejde med alle
de operationer der er fra inddrivelse i stalden til
4-deling i opskaeringen samt et stort fokus pa
sygdomsleere og slagtegkonomi.

Formalet med svineslagter-
specialet er at sikre:

® En helhedsorienteret undervisning med
eleven i centrum.

® Veluddannede svineslagtere til slagtning
og opskeering.

® Fagfolk derifremtiden kan udvikle
handveerket.

® Tact samarbejde mellem branche,
skole og elev.



Uddannelsens opbygning

Pa skoleforlabene vil eleverne blive undervist pad ZBCs
skoleslagteri af et fagleereteam bestaende af svineslagtere
og dyrlaeger. P4 alle skoleforlgb arbejder eleven med hele
slagteprocessen. Eksempelvis vil man pa de 3 skoleforlgb
se falgende progression inden for slagtning:

Eleverne bliver introduceret til alle deloperationer
pa bade slagtekaeden og i opskeering

Eleverne kan selvstaendigt udfere alle
deloperationer

Elevere kan vurdere konsekvenser ved fejl og
afvigelser ved udferelse af deloperationer



Undervisningsform

Et centralt formal med uddannelsen er at gare den enkelte elev sa dygtig som mulig og
samtidigt udvikle uddannelsens indhold i teet samarbejde med branchen. Det ger vi ved
at anvende:

En digital undervisningsplatform hvor eleverne har én indgang til hele

1 specialeforlgbet. Her findes praesentationer, undervisningsmateriale,
vejledninger, teori, opgaver og tests samlet som laeringspakker der er
overskuelige og intuitive. Progressionen for den enkelte elev kan nemt
folges af underviserne.

En gennemarbejdet struktur for uddannelsen, hvor hvert hovedforleb

2 har et tema og hver undervisningsdag har et konkret formal. Det giver
mulighed for helhedsorienterede projekter der understgtter en praksisnaer
undervisning. Her indgar bl.a. Informations og traeningsvideoer, sa eleverne
kan se og gense teoriindhold i eget tempo.

Selvtilrettelagt undervisning hvor eleverne i teams og i samarbejde med
underviseren selv planlaegger og tidsstyre deres opgavelgsning.
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Undervisningsmateriale der matcher produktionsformer og trends i
branchen.

Hermed kan vi sikre differentieret undervisning som samtidig er virkelighedsnaer og
giver eleverne nogle rammer hvor de kan eksperimentere, prave greenser og fejle - uden
fatale konsekvenser. Eleverne far konkrete erfaringer med produktionsplanlaegning

og opgaveprioritering i produktionen. Derigennem far de en helhedsforstaelse for
handveerket.

Som laerlingeansvarlig/mester kan du i de falgende sider
laese mere om svineslagterspecialet - god laeselyst!



Skoleophold pa
specialet

Slagtning som et handvaerk - 4 uger

Slagteprocessen er et fagomradde med nye vaerktejer og
processer. Du bliver introduceret til alle deloperationerne
sa kvaliteten passer til skeerespecifikationen. Vi starter ved
landmanden og slutter ved skaerestuen.

Sygdom og kontrol - 4 uger

Hvis grisen er syg bliver den kontrolleret. Vi leerer at
handtere sygdomstilfeelde pa en forsvarlig made, sa
produkterne efterfelgende kan anvendes. | hvert enkelt
tilfeelde lzerere du at genkende og udrense slagtekroppen
pa baggrund af sygdomskoder.

Dit ansvar - 3 uger

Dyrevelfaerd, fadevaresikkerhed og den daglige drift er
svineslagterens ansvarsomrade. Pa dette forlgb undersager
vi de gkonomiske og kvalitetsmaessige konsekvenser, nar
der sker fejl og hvordan man prioriterer i en travl hverdag.




Hovedforlgb 5

4 uger

Slagtning som et handvaerk

Praktikmal der laeres i virksomheden mellem

4. 0g 5. hovedforleb

® Eleven har kendskab til opskaerings-
flowets forskellige delprocesser og
arbejdsfunktioner

® Eleven har kendskab til produktions-
flowet péa slagtekseden fra modtagelse
til kelerum

® Eleven erorienteret om arbejdsproces-
ser i forbindelse med logistik og modta-
gelse af grise

® Eleven har kendskab til formal,
opbygning og indhold af udvalgte

Formal og fokus

P& specialet kommer eleverne hurtigt til at
arbejde med alle operationer pa slagte-
kaeden og i opskaeringen. De introduceres
til grundleeggende principper for produk-
tionsstyring herunder kvalitetskontrol og
procesovervagning. Gennem praktiske og
teoretiske gvelser bliver eleverne fortro-
lige med det grundlaeggende udstyr og
maskiner der herer til faget. De prover at
varetage alle operationer i slagtningen og
opnar kendskab til hele fagomradet og vil
til slut lave instruktionsvideoer til specifik-
ke operationer.

arbejdsbeskrivelser (slagtekaeden og/
eller i opskaeringen)

® Eleven erintroduceret til planlaegning

og koordinering af opgaver, ressourcer
og tidsforbrug i egen afdeling

® Eleven erintroduceret til kvalitetskon-

trol i egen afdeling, herunder typiske
afvigelser og slagtefejl

® Eleven erintroduceret til alle manuelle

operationer pa alle niveauer i slagte- og
opskeeringsprocesserne

Hver uge vil der veere et nyt tema, som
eleverne arbejder med i teori og praksis.

Uge1: Planlaegning af slagteprocessen
Uge 2: Fadevare- og personsikkerhed

Uge 3: Kvalitetskontrol

Uge 4: Arbejdsbeskrivelser og samarbejde

Eleverne bliver stillet opgaver som lgses i en
kombination mellem teori og praksis. Alle op-
gaverne danner til sammen et solidt fagligt
fundament som eleven kan videreudvikle i
den efterfelgende praktik og som der arbej-
des videre med pa 6. hovedforlgb.



Laeringsaktiviteter der arbejdes med pa 5. hovedforlab

Planlaegning: Introduktion til planleeg-
ningsveerktgj. Overblik over forskellige
opgaver. General viden om slagte-
processen. Introduktion til alle pladser.
Koordinering af resurser. Logistik og
modtagelse af grise.

Slagteprocessen: Uren, ren og
opskaering. Udligning. Gensidig
afheaengighed mellem afdelingerne.

Fodevaresikkerhed: Sygdoms-
kategorier, tegn pa sygdom,
veterinaergodkendelse, kadkontrol,
DANISH produktstandard.

Karekort: Maskiner, vaerktgj og
udstyr i produktion. Hygiejne og
sikkerhedsregler.

Kvalitetskontrol: HACCP, afvigelser,
maskinfejl, slagtefejl, afledte effekter,
slutkontrol, stikprevekontrol.

Kritiske kontrolpunkter: Bedovelse,
stikning, skoldning, svidning, veterinaer-
godkendelse, temperaturstyring og
svind under udligning

Arbejdsbeskrivelser: Arbejdsbeskrivel-
ser, specifikationer, ballancering af linjer
i forhold til produkt og udstyr.

Teamwork: Firma kultur. Konflikt hand-
tering. Medarbejder typer. Samarbejde
med andre faggrupper.

Praktikmal der laeres i virksomheden mellem 5. og 6. hovedforlab

Eleven har kendskab til principper for
produktionsplanlaegning i egen afdeling
(herunder planleegningsmeder og
bemandingsplaner).

Eleven har afprevet samtlige slagteope-
rationer i afdelingen (pa keeden).

Eleven kan selvsteendigt udfere udvalg-
te slagte- og opskeeringsoperationer i
afdelingen.

Eleven har kendskab til virksom-
hedens praksis og principper for
kvalitetskontrol.

Eleven har kendskab til anvendelsen af
HACCP-principper og kritiske kontrol-
punkter i egen afdeling samt konsekven-
serne af manglende fedevaresikkerhed.

Eleven har kendskab til afdelingens
produktionsnagletal (fx procestid, svind,
reklamationer, nedetid, energiforbrug).

Eleven har kendskab til virksomhedens
fokus pa baeredygtighed i produktionen
(fx energiforbrug, affaldshandtering,
transport).

Eleven kan indga i slagte- og opskae-
ringsprocessen pa en sikkerhedsmaes-
sig, ergonomisk forsvarlig made.

Eleven kan bidrage til at udvikle og fast-
holde baeredygtig adfeerd og processer i
produktionen.

Eleven har viden om, hvordan der i bran-
chen arbejdes med ressourceforbruget i
produktionen.



Hovedforlgb 6

4 uger

Sygdom og kontrol

Formal og fokus

Formalet med 6. hovedforlgb er at elever-
ne far en dybere forstaelse for hvordan
man handtere syge grise eller afvigelser

i slagteprocessen. Vi laerer at handtere
sygdomstilfeelde péa en forsvarlig méade i
efterkontrol, hvor vi lokalisere og udrenser
slagtekroppen pa baggrund af sygdom-
skoder og viden om grisens anatomi. Efter
lokalisering og udrensning af fx bylder,
regner eleverne pa ekonomiske konsekven-
ser og vurderer tidsforbrug for udrensning i
forhold til produkternes veerdi.
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Hver uge vil der veere et nyt tema som
eleverne arbejder med i teori og praksis.

Uge1: Planlaegning og
undervisningsforlgb

Uge 2: Sygdomskoder og efterkontrol
Uge 3: Baeredygtighed

Uge 4: Procesoptimering

| slutningen af forlgbet er malet at
eleven selvsteendigt kan handtere hele
slagteprocessen fra aflivning til og med
opskeering.



Laeringsaktiviteter der arbejdes med pa 6. hovedforleb

® Planlagning: Rotationsskema - alle
prever alle operationer. Produktions-
tilpasning i forhold til hastighed
og medarbejdere, Individuelt
undervisningsforlab.

® Sygdomskoder: Ansvarsomrader,
sygdomskoder, anatomi (lymfeknuder),
genkendelse, regler og love.

® Efterkontrol: Lokalisering, udrensning,
kalkulation, godkendelse.

® Baredygtighed: Dyrevelfaerd, ravare-

etik (friland, gko, beeredygtighed),
griseproduktion, transport, CO2-
aftryk pa forskellige produkter og
ved produktion i forskellige lande.
Affaldshandtering.

Selvstaendig slagtning: Alle slagte-
operationer, effektivitet, projektopgave:
kvalitetskontrol og skonomiske
konsekvenser.

Procesoptimering: Svind og
spild, kalkulation, biprodukter,
ressourceforbrug.

Praktikmal der leeres i virksomheden mellem 6. og 7. hovedforlab

® Eleven kan selvstaendigt udfere alle
slagte- og opskeeringsoperationer i
overensstemmelse med geeldende
krav og retningslinjer for ergonomi og
arbejdsmilje.

® Eleven kan redegere for konsekven-
serne af manglende overholdelse af
krav og retningslinjer for ergonomi og
arbejdsmilja.

® Eleven kan identificere og handtere
sygdomstilfeelde i slagteprocessen pa
baggrund af sygdomskoder og viden om
grisens anatomi.

® Eleven har kendskab til de gkonomiske
og etiske konsekvenser, som afvigelser
og slagtefejl har for produktionsomkost-
ninger og den lgbende vaerditilvaekst i
slagte- opskeeringsprocesserne.

® Eleven kan selvstaendigt udfere

kvalitetskontrol af eget arbejde i
overensstemmelse med virksomhedens
praksis og principper herfor (herunder
stikprevekontrol og efterkontrol).

Eleven har kendskab til anvendelsen
af HACCP-principper og kritiske
kontrolpunkter i egen afdeling samt
konsekvenserne af manglende
fodevaresikkerhed.

Eleven har forstaelse for produktions-
planlaegning, procesovervagning,
produktionsnggletal.

Eleven har forstaelse for geeldende
forskrifter og bestemmelser for hygiejne
etc.
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Hovedforlab 7

3 uger

Baredygtig produktudvikling

Formal og fokus

Formalet med 7. hovedforlab er at
eleverne forstar konsekvenserne af

det arbejde de udferer. Vi arbejder pa 3
niveauer: Handveerket, virksomheden og
samfundet. Pa hvert niveau fokuserer vi
péa hvordan man kontrollere og prioritere
opgaver. Vi skaber scenarier for at forsta
etiske og skonomiske konsekvenser

ved produktionsfejl og hvordan man i
samarbejde med andre kan forebygge
og skabe gode rammer for arbejdet som
svineslagter.

Hver uge vil der veere et nyt tema som
eleverne arbejder med i teori og praksis.

Uge : Handvaerket
Uge2: Virksomheden

Uge3: Samfundet
Til sidst i forlgbet samles op péa alle de

opgaver som eleverne har veeret i gennem
péa hele specialet.

Laeringsaktiviteter der arbejdes med pa 7. hovedforlab

® Procesanalyse: Bemanding ved nedbrud
pa udstyr.

® Hygiejne: HACCP, Renggringsvalidering.

® Arbejdsvaner: EGA. Arbejdsmilje.
Samarbejde. Feedback i handveerket.
Muskel Skelet besvaer (MSB).

® Leveregler: Personlig vurdering af
ansvar og konsekvens, samarbejde.

® Okonomiske konsekvenser: kalkulation
og skonomi, afledte effekter af sma fejl,
"grazoner”, nar dine fejl far konsekven-
ser for andre. Kunden, forstaelse for
helheden.
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® Procesovervagning: SCADA, KPI,
resurseforbrug, negletal.

® Baeredygtig produktion: FNs verdens-
mal. Fremtidens svineslagter. Globale
tendenser. Produktionsspild, ravare-
optimering, svind, energiforbrug.

® Repetition af indhold pa specialet:
Svineslagtning, svineopskeering,
Kvalitetssikring og styringsteknologi,
egenkontrol og dyrevelfaerd.
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Slagterfagets Faellesudvalg
Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kebenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk
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