Retsinformation
Udskriftsdato: 24. juli 2025

BEK nr 431 af 08/04/2020 (Historisk)

Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til slagter

Ministerium: Bgrne- og Undervisningsministeriet Journalnummer: Bgrne- og Undervisningsmin.,
Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, j.nr. 19/14975

Senere @ndringer til forskriften

BEK nr 494 af 22/04/2022



Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til slagter

I medfor af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervsuddannelser, jf. lovbekendtgerelse nr. 51 af 22.
januar 2020, og efter bestemmelse fra Slagterfagets Fellesudvalg, fastsattes efter bemyndigelse:

Formadal og opdeling

§ 1. Erhvervsuddannelsen til slagter har som overordnet formal, at eleverne gennem skoleundervisning
og praktikuddannelse opnar viden og feerdigheder inden for felgende overordnede kompetenceomrader:
1) Produktion af kedprodukter fra rdvarens modtagelse til produkternes faerdigemballering og forsendel-

se.

2) Styring af produkternes kvalitet i overensstemmelse med virksomhedens kvalitetsmal.
3) Samarbejdsrelationer med andre faggrupper.

Stk. 2. Eleven skal nd de uddannelsesmaél, som er fastsat for det trin eller speciale, jf. stk. 3 og 4, som
eleven har valgt.

Stk. 3. Uddannelsen indeholder trin 1, slagter, niveau 3 i den danske kvalifikationsramme for livslang
leering.

Stk. 4. Uddannelsen afsluttes med trin 1, jf. stk. 3, eller et af folgende specialer (trin 2), niveau 4 1 den
danske kvalifikationsramme for livslang laering:
1) Foradler.
2) Svineslagter.
3) Kreaturslagter.

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer fra 2 &r og 6 méneder til 3 ar og 6 méneder, inklusive grundforlebet, hvoraf
grundforlebets 2. del udger 10 skoleuger.

Stk. 2. For elever, der skal gennemfore uddannelsen som erhvervsuddannelse for unge, varer uddannel-
sens trin 1, slagter 1 ar og 9 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger 13 uger fordelt pd mindst 4
skoleperioder. Uddannelsens specialer (trin 2) varer yderligere 1 ar, hvoraf skoleundervisningen udger 11
uger fordelt p4 mindst 3 skoleperioder.

Stk. 3. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som erhvervsuddannelse for voksne (euv-forleb),
varer uddannelsens trin 1, slagter 1 &r og 9 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger 12,5 uge. Uddan-
nelsens specialer (trin 2) varer yderligere 11 méneder, hvoraf skoleundervisningen udger 9 uger.

Stk. 4. Den 1 stk. 3 nevnte skoleundervisning opdeles 1 fire skoleperioder pé trin 1 og tre skoleperioder
pa trin 2 for euv-forleb efter § 66y, stk. 1, nr. 2, i lov om erhvervsuddannelser.

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisning i hovedforlobet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlebet skal eleven opfylde betingelser-
ne i stk. 2-7.
Stk. 2. Eleven skal have grundlaeggende viden pa folgende omréder:
1) Slagteribranchens branchestruktur samt branchens samfundsmaessige betydning herunder eksport.
2) Produktionsforhold og ledelsesprincipper.
3) Materialer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion.
4)  Almindelige fagudtryk i slagteri.
5) Svinets anatomiske opbygning.
6) Korrekt udskering og produktionsteknik.
7) Avlsdiagrammer og betegnelser for gris og kreatur.
8) Kalkulation af svin.
9) Transport, dyrevelferd og etik.
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10)
11)

12)
13)

Generelle funktioner 1 informationsteknologiske varktejer til tekst og talbehandling.

Miljemassige, etiske og sundhedsfremmende overvejelser 1 forbindelse med produktionen ud fra
gaengse regler.

Fodevarehygiejne, egenkontrol og fedevaresikkerhed.

Arbejdsmilje.

Stk. 3. Eleven skal have ferdigheder 1 at anvende folgende grundleggende metoder og redskaber til
losning af enkle opgaver under overholdelse af relevante forskrifter:

1)
2)

3)
4)

Sikker, forsvarlig og hensigtsmaessig anvendelse af verktojer, maskiner og udstyr 1 slagterier.
Metoder til korrekt udskaering og ind-transport af svin ud fra viden om dyrevelferd og produktions-
teknik.

Metoder og forholdsregler til opretholdelse af god produktionshygiejne.

Principper til egenkontrol efter HACCP-systemet.

Stk. 4. Eleven skal have kompetence til pa grundlaeggende niveau at kunne:

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)

13)
14)
15)
16)
17)

Forklare og skelne mellem forskellige grundleggende fagmetoder og deres relevans i konkrete
sammenhange.

Forklare og vurdere forskellige grundleeggende fagmetoder 1 forhold til parametre som milje, sikker-
hed og kvalitet.

Vealge, begrunde og praktisk anvende de faglige arbejdsmetoder, der er mest hensigtsmassige i en
given situation.

Begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresld @ndringer eller andre
metoder.

Planlegge, koordinere og udfere en overskuelig arbejdsproces.

Samarbejde med andre om lgsning af opgaver.

Anvende innovative metoder 1 opgavelosning.

Forklare og anvende eksisterende faglig dokumentation i en praktisk arbejdsproces.

Udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som arbejdssedler, egenkontrol o.1.
Dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater.

Evaluere egne og andre elevers arbejdsprocesser, metoder og resultater.

Vurdere forskellige former for faglig dokumentations anvendelighed i forskellige faglige sammen-
hange.

Foresla @ndringer til brug af vaerktejer, faglige metoder, materialer m.v.

Anvende og demonstrere forstaelse af faglige udtryk og begreber.

Beskrive og kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold til uddannelsen.

Sege og anvende relevante informationer og procedurebeskrivelser.

Vealge kommunikationsformer og -metoder, der er afpasset modtageren.

Stk. 5. Eleven skal have gennemfort folgende grundfag pd felgende niveau og med folgende karakter:
Naturfag pa F-niveau, bestéet.
Stk. 6. Eleven skal have opnéet folgende certifikater eller lignende:

1)
2)
3)

4)

Kompetencer svarende til gennemfort kursus i almen fedevarehygiejne godkendt efter lov om ar-
bejdsmarkedsuddannelser m.v.

Kompetencer svarende til "Forstehjelp pd erhvervsuddannelserne" efter Dansk Forstehjelpsrads
uddannelsesplaner pr. 1. august 2016.

Kompetencer svarende til elementar brandbekempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Insti-
tuts retningslinjer pr. 1. september 2014.

Kompetencer svarende til de krav, der stilles til kompetencebevis for uddannelse af personer, der be-
skeeftiger sig med aflivning af dyr og dermed forbundne aktiviteter pa slagteri, jf. Fodevarestyrelsens
bekendtgorelse.
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Stk. 7. Eleven skal have ferdigheder 1 at korrigere for folgende fejl eller afvigelser fra en plan eller en
standard:
1) Almindelige fejl i udstyr og maskiner.
2) Fejl og afvigelser konstateret ved egenkontrol pd baggrund af specificerede kriterier.

Kompetencer i hovedforlobet

§ 4. Hovedforlebet har folgende kompetencemal:

1))
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

9)
10)
11)

12)
13)

14)
15)

16)
17)

18)
19)

20)
21)

22)

23)
24)

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

Eleven far kendskab til og afprevet partering af en halv gris, skilt og oksepistol.

Eleven far kendskab til saltemetoder samt regning af forskellige kedprodukter.

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

Eleven kan udarbejde kalkulationer og anvende dem i forbindelse med daglig produktion og forsta
sammenhange mellem kalkulation, produktspecifikation og udbytteopfelgning, herunder anvende
informationsteknologi til dette.

Eleven kan udfere kvalitets- og udbyttekontrol i1 teori og praksis, herunder anvende informationstek-
nologi til dette.

Eleven kan anvende slagterfaglige begreber, metoder og varktejer 1 forbindelse med varetagelse af
praktiske opgaver inden for slagterfaget.

Eleven kan arbejde med vegetabilske og animalske proteiners funktionalitet under salteprocessen
samt proteiners vandbindingsevne, herunder redegere for de mest anvendte proteiners funktionalitet
samt vurdere, hvilket protein, der ville vaere mest optimalt at anvende 1 et givent produkt.

Eleven kan planlegge og varetage produktionen i forbindelse med farsvareproduktion s& som koge-
polser i forskellige tarmprodukter.

Eleven kan fremstille fars med forstielse for ked og hjelpestoffers funktioner samt udfere stopning
af polser i natur- og kunsttarm.

Eleven kan arbejde sammen med andre eller selvstendigt planlegge og varetage produktion af
svineslagteprocessen i overensstemmelse med geldende forskrifter og bestemmelser for hygiejne.
Eleven kan indga i slagteprocessen pa en sikkerhedsmaessig forsvarlig méde.

Eleven kan selvstendigt og i samarbejde med andre planlegge og varetage produktion af svineop-
skering med gaeldende forskrifter og bestemmelser for hygiejne.

Eleven kan indga 1 opska&ringsprocessen pé en sikkerhedsmassig forsvarlig made.

Eleven kan optimere drift af teknologi efter givne specifikationer og produktionskrav samt konse-
kvensvurdere @ndring af teknologiens grundopsetning.

Eleven kan vurdere sporbarhed og taktstyring.

Eleven kan udfere manuel programmering til slagte- og opskeringsteknologi samt fejlsoge og
korrigere teknologien for at optimere teknologidriften.

Eleven kan planlegge og varetage kreaturslagteprocessen i overensstemmelse med galdende for-
skrifter og bestemmelser for hygiejne og sikkerhed.

Eleven kan udfere manuelle slagteoperationer pa alle niveauer i processen og anvende indsigt i
faglighed og teknologi.

Eleven kan indga i slagteprocessen pa en sikkerhedsmaessig forsvarlig méde.

Eleven kan planlegge og varetage kreaturopskaring med galdende forskrifter og bestemmelser for
hygiejne og sikkerhed.

Eleven kan forstd, betjene og anvende ny opskaringsteknologi samt udfere manuelle opskarings-
operationer pa alle niveauer i processen og opnd indsigt i faglighed og teknologi.

Eleven kan indga 1 opska&ringsprocessen pé en sikkerhedsmassig forsvarlig made.

Eleven kan detailudskere oksepistol og okseskilt.

BEK nr 431 af 08/04/2020 3



Stk. 2. Kompetencemalene 1 stk. 1, nr. 1-7, geelder for trin 1 og for alle specialer pa trin 2. Herudover
gaelder kompetencemalene 1 stk. 1, nr. 8-10, for specialet foredler, kompetencemaélene i stk. 1, nr. 11-17,
for specialet svineslagter og kompetencemalene i stk. 1, nr. 18-24, for specialet kreaturslagter.

Stk. 3. Samspillet mellem skole og praktikvirksomhed beskrives i uddannelsesordningen, jf. bekendtge-
relse om erhvervsuddannelser.

Godskrivning

§ 5. Kiriterier for skolens vurdering af, om der er grundlag for obligatorisk godskrivning pa baggrund af
elevens erhvervserfaring og tidligere uddannelse er fastsat i1 bilag 1. Godskrivning skal 1 evrigt ske efter
reglerne i bekendtgerelse om erhvervsuddannelser.

Afsluttende prove og svendeprove

§ 6. Som en del af den sidste skoleperiode pé trin 1 og den sidste skoleperiode pa trin 2 atholder skolen
en afsluttende prove.

Stk. 2. Den afsluttende prove tilretteleegges som en teoretisk, skriftlig prove, der tager udgangspunkt i
skoleundervisningen. Opgaven stilles af skolen i samrad med en opgavekommission nedsat af det faglige
udvalg. Bedemmelsen foretages af eksaminandens lerer, der er eksaminator, og af en censor udpeget af
det faglige udvalg.

Stk. 3. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnéet bestielseskarakterer som gennemsnit
af karaktererne for alle grundfag og omradefag i hovedforlebet. For elever, der gennemforer uddannelsens
trin 2, skal hvert enkelt specialefag vere bestaet. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vere
gennemfort efter reglerne om faget. Endvidere skal prover efter stk. 1. vare bestéet.

Stk. 4. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgar i uddannelsen, anvendes bedemmelsen "Bestéet/Ik-
ke bestaet".

§ 7. Efter afslutningen af den sidste skoleperiode pé trin 1 og pé trin 2 afholder det faglige udvalg en
afsluttende preve i form af en svendeprove. Proven pa trin 1, slagter, skal kun aflegges af elever, der
afslutter uddannelsen pé dette trin. Det er en betingelse for at deltage i svendepreoven, at der er udstedt
skolebevis, jf. § 6, stk. 4.

Stk. 2. Svendeproven bestar af folgende:

1) En praktisk preve, der bestér af afprevning i forskellige discipliner inden for uddannelsens mal.
2) En mundtlig prove, der bestar af fremlaeggelse af den teori, der knytter sig til den praktiske prove.

Stk. 3. Preoven, jf. stk. 2, stilles af det faglige udvalg og skal lgses inden for en varighed af 16
arbejdstimer. Indhold, bedemmelseskriterier og @vrige retningslinjer er fastsat i uddannelsens svendepre-
veregulativ.

Stk. 4. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgar i uddannelse, anvendes bedemmelsen ”Bestaet/Ikke
bestaet”.

Stk. 5. Svendepreoven pa trin 2, for specialerne svineslagter og kreaturslagter, bedemmes af to skueme-
stre, en fra arbejdsgiverside og en fra arbejdstagerside, udpeget af det faglige udvalg. Svendeprove pa
trin 2 for specialet foreedler bedemmes af 2 skuemestre udpeget af det faglige udvalg efter galdende
principper om habilitet og faglig kompetence. Hver skuemester giver en karakter for hver prove, jf. stk.
2, nr. 1 og 2. Karakteren for hver af disse prover er gennemsnittet af de to skuemestres karakterer. Hver
skuemester giver en karakter for hver disciplin, der indgér i den praktiske prove efter stk. 2, nr. 1. De
afgivne karakterer for disciplinerne i den praktiske prove omregnes til et gennemsnit af de to skuemestres
karakterer. Karakteren for svendepreven er gennemsnittet af karaktererne for den praktiske prove og den
mundtlige prove.

Stk. 6. Ved uddannelsens afslutning, herunder afslutning med trin 1, udsteder det faglige udvalg et sven-
debrev til eleven som dokumentation for, at eleven har opnaet kompetence inden for uddannelsen. Karak-
teren for svendeproven fremgér af svendebrevet.
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Stk. 7. For at der kan udstedes svendebrev skal hver af de i stk. 2 n@vnte prover vare bestéet.

Stk. 8. Hvis eleven ikke bestar svendeproven, eller hvis eleven ikke har kunnet gennemfore svendepre-
ven pd grund af dokumenteret sygdom eller anden gyldig arsag, skal det faglige udvalg tilbyde eleven en
ny svendeprove, eventuelt efter supplerende praktikuddannelse.

Stk. 9. Klager 1 forbindelse med en svendeprove kan indgives til det faglige udvalg inden 2 uger efter,
at karakteren pd saedvanlig made er meddelt den pageldende. Det faglige udvalg beslutter, om der skal
ske ombedemmelse eller gives tilbud om ompreve. Eleven skal orienteres om klagefristen. Reglerne 1 be-
kendtgerelse om prover og eksamen 1 erhvervsrettede uddannelser §§ 39-42 finder tilsvarende anvendelse
for det faglige udvalgs afgerelser.

lkrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 8. Bekendtgorelsen trader i kraft den 1. august 2020.

Stk. 2. Bekendtgorelse nr. 383 af 9. april 2019 om erhvervsuddannelsen til slagter ophaves. Bekendt-
gorelsen finder fortsat anvendelse for elever, som er pdbegyndt eller overgéet til uddannelsen efter
bekendtgerelsen.

Stk. 3. Elever, som navnt 1 stk. 2, kan 1 overensstemmelse med overgangsordninger fastsat af skolen
1 den lokale undervisningsplan og efter aftale med den eventuelle praktikvirksomhed overga til uddannel-
sen efter denne bekendtgerelse.

Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, den 8. april 2020

KONSTITUERET DIREKTOR
MARTIN LARSEN

/ Nina Topp

BEK nr 431 af 08/04/2020 5



Bilag 1
Kfriterier for godskrivning

1. Kriterier for vurdering af, om eleven har 2 irs relevant erhvervserfaring®), jf. § 66 y, stk. 1, i lov
om erhvervsuddannelser

Eleven skal have haft mindst 2 ars fuldtidsbeskaftigelse inden for faget slagter pa industriomrédet.

Erhvervserfaringen skal vaere opndet senest 5 dr for pdbegyndelse af uddannelsen.

Erfaringen skal omfatte folgende certifikatuddannelse:

- Kompetencer svarende til gennemfort kursus i almen fodevarehygiejne efter lov om arbejdsmar-
kedsuddannelser m.v.

- Kompetencer svarende til "Forstehjelp pa erhvervsuddannelserne" efter Dansk Forstehjaelpsrads
uddannelsesplaner pr. 1. august 2016.

- Elementear brandbekampelse, jf. Dansk Brand- og sikringsinstituts retningslinjer pr. 1. september
2014.

Erhvervserfaringen skal have omfattet varetagelse af falgende jobfunktioner i perioden:
- Udbening af alle delstykker af svin i overensstemmelse med galdende sikkerheds- og hygiejnekrav.

- Opskering og udbening af en halv gris i overensstemmelse med gaeldende sikkerheds- og hygiejne-
krav.

- Udarbejdelse kalkulationer af udbytte ud fra produktspecifikationer i den daglige produktion med
brug af it.

- Anvende kalkulationer til kvalitets- og udbytte kontrol og opfelgning i den daglige produktion med
brug af it.

For elever, der skal gennemfore uddannelsens trin 2, skal erhvervserfaringen tillige have omfattet
varetagelse af folgende jobfunktioner i perioden inden for det valgte speciale:

For specialet foradler:
- Saltning af forskellige slagtervarer med forskellige saltemetoder.
- Rogning af de gengse slagtervarer.

- Anvendelse og vurdering af vegetabilske og animalske proteiners funktionalitet i salteprocessen 1
forskellige slagtervarer — herunder deres bindingsevne.

- Planlegning og varetagelse af produktion af farsvarer, herunder kogepolser 1 forskellige tarmpro-
dukter.

- Fremstilling af fars med brug af hjelpestofter.
- Stopning af pelser i natur- og kunsttarm.
For specialet svineslagter:

- Planlegning og varetagelsen af svineslagteprocessen i overensstemmelse med arbejdsforskrifter,
sikkerhed- og hygiejnekrav.

- Planlegning og varetagelse af svineopskering 1 overensstemmelse med arbejdsforskrifter, sikker-
hed- og hygiejnekrav.
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- Optimering af driftsteknologi efter givne specifikationer og produktionskrav, herunder konsekvens-
vurdering af teknologiens grundopsatninger.

- Vurdering af sporbarhed og taktstyring.

- Manuel programmering af slagte- og opskaringsteknologi.

- Fejlsogning og korrektion af slagte- og opskaringsteknologi for optimeret teknologidrift.

For specialet kreaturslagter:

- Planlegning og varetagelse af kreaturslagteprocessen i overensstemmelse med geeldende arbejds-
forskrifter, sikkerhed- og hygiejnekrav.

- Planl®gning og varetagelse af kreaturopskaring 1 overensstemmelse med galdende arbejdsforskrif-
ter, sikkerhed- og hygiejnekrav.

- Manuelle slagte- og udskaringsoperationer pa alle niveauer i processen.

- Betjening og anvendelse af tidssvarende opskeringsteknologi.

- Detailudskering af oksepistol og okseskilt.

*) Note:

Elever, der er fyldt 25 ar ndr uddannelsen pabegyndes, og som har mindst 2 ars relevant erhvervs-
erfaring skal gennemfore et standardiseret uddannelsesforleb for voksne uden grundforleb og uden
praktikuddannelse, men med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag fra grundforlabet
med sigte pd at opnd certifikater, som er en forudsatning for overgang til uddannelsens hovedforleb, jf.
lovens § 66y, stk. 1, nr. 1. Det fremgar af § 3, stk. 6, hvilke certifikater og lignende eleven skal have
opnaet i denne uddannelse.

2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever
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Relevant erhvervserfaring Varighed Afkortning | Afkortning
(maneder) for euv for euv
(skoleuger) (praktik-
mdr.)
For specialet industrislagter (trin 2) og slagter trin 1: 12 - 6
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af produkti-
onsopgaver inden for partering og slagtning:
- Udbening af alle delstykker af svin 1 overensstem-
melse med gaeldende sikkerheds- og hygiejnekrav
- Opskaring og udbening af en halv gris i overens-
stemmelse med galdende sikkerheds- og hygiej-
nekrav
For specialet industrislagter (trin 2) og slagter trin 12 - 6
1: Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af produk-
tionsopgaver inden for partering og slagtning:




- Udarbejde kalkulationer af udbytte ud fra produkt-
specifikationer i den daglige produktion med brug
af IT

- Anvende kalkulationer til kvalitets- og udbytte
kontrol og opfelgning i den daglige produktion
med brug af IT

For specialet foraedler (trin 2):

Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af opgaver in-
den for saltning og regning: Saltning af forskellige
slagtervarer med forskellige saltemetoder

- Regning af de gengse slagtervarer

- Anvendelse og vurdering af vegetabilske og ani-
malske proteiners funktionalitet 1 salteprocessen i
forskellige slagtervarer — herunder deres bindings-
evne

12

For specialet foraedler (trin 2):
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af opgaver i
produktion af fars og pelser:

- Planlaegning og varetagelse af produktion af fars-
varer — herunder kogepeolser 1 forskellige tarmpro-
dukter

- Fremstilling af fars med brug af hjelpestoffer

- Stopning af pelser i natur- og kunsttarm.

12

For specialet svineslagter (trin 2):
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af produkti-
onsopgaver inden for svineslagtning og opskaring:

- Planlegning og varetagelse af svineslagteproces-
sen i overensstemmelse med arbejdsforskrifter,
sikkerhed- og hygiejnekrav

- Planlegning og varetagelse af svineopskering i
overensstemmelse med arbejdsforskrifter, sikker-
hed- og hygiejnekrav

12

For specialet svineslagter (trin 2):
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af produkti-
onsopgaver inden for driftsoptimering, teknologi og
sporbarhed:
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- Optimering af driftsteknologi efter givne speci-
fikationer og produktionskrav — herunder konse-
kvensvurdering af teknologiens grundopsatninger

- Vurdering af sporbarhed og taktstyring

- Manuel programmering af slagte- og opskarings-
teknologi

- Fejlsogning og korrektion af slagte- og opskee-
ringsteknologi for optimeret teknologidrift

For specialet kreaturslagter (trin 2):
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse af produkti-
onsopgaver inden for kreaturslagtning:

- Planlaegning og varetagelse af kreaturslagtepro-
cessen 1 overensstemmelse med geldende arbejds-
forskrifter, sikkerhed- og hygiejnekrav

12

For specialet kreaturslagter ( trin 2):
Fuldtidsbeskaftigelse med varetagelse produktions-
opgaver inden for produktionsopgaver inden for kre-
aturudskeering:

- Planlegning og varetagelse af kreaturopskaring 1
overensstemmelse med gaeldende arbejdsforskrif-
ter, sikkerhed- og hygiejnekrav

- Manuelle slagte- og udskeringsoperationer pa alle
niveauer i processen

- Betjening og anvendelse af tidssvarende opskee-
ringsteknologi

- Detailudskering af oksepistol og okseskilt

12

3. Uddannelse, der giver grundlag for godskrivning for alle elever

Uddannelse Titel

Uddannelses-
kode

Afkortning
for euv
(skoleuger)

AfKkortning
for euv
(praktik
mdr.)

Detailslagter
og Gourmet-
slagter

Erhvervsuddannelse

1670

12
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Erhvervsuddannelse

Tarmrenser

1660
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