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Svendepreveregulativ for
Gourmetslagteruddannelsen - Delikatesse

Regler for udpegning af skuemestre ved afholdelse af svendeprave
inden for gourmetslagteruddannelsen

Skuemestre udpeges af Slagterfagets Faellesudvalg efter indstilling fra organisationerne. Skuemestrene skal
veere fagleerte og have mindst 3 ars faglig erfaring. Udpegningsperioden er pa 5 ar og kan forleenges. I tilfeelde
af uoverensstemmelser har Slagterfagets Feellesudvalg ret til at afkorte udpegningsperioden. Skuemestrene
skal opfylde habilitetskravene i henhold til eksamensbekendtggrelsen. Skuemester skal mindst hvert andet ar
deltage i et skuemesterkursus, for at bibeholde retten til virket som skuemester.

Indstilling til svendepreven og opgaver

Ved begyndelsen af sidste skoleperiode sender praktikvirksomheden en indstilling til det faglige udvalg om
elevens deltagelse i svendeprgven. Indstillingen foretages pa en blanket udarbejdet af det faglige udvalg.
(Afsluttende praktikerkleering) Samtidig indbetaler praktikvirksomheden et gebyr til deekning af det faglige
udvalgs udgifter i forbindelse med afholdelse af svendeprgven.

Eleven kan kun deltage i svendeprgven, hvis der ved afslutningen af sidste skoleperiode kan udstedes
skolebevis. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnaet mindst karakteren 02 som gennemsnit
af alle grund- og omradefag samt mindst karakteren 02 i hvert enkelt specialefag i hovedforlgbet.

Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vaere gennemfgrt efter reglerne for faget.

Det paleegges skolen at fremskaffe ravarer til de praktiske opgaver. Disse skal vaere i en sadan stand, at de
kvalitetsmaessige krav, der kraeves ved aflaeggelse af svendeprgven, kan overholdes. Ravarerne skal veere
godkendt af skuemestrene.

Svendeprgven bestar af 4 discipliner hvoraf 2 af disciplinerne er fundet ved lodtraekning. Indholdet i de praktiske
prever kan altid hentes fra hjemmesiden www.slagterfaget.dk

Hvis der er behov for oplaesning af spargsmal og notering af svar kan dette foretages af leerer eller skuemester.

Angivelse af bedgmmelseskriteriet

7 trins — skalaen anvendes. For at besta svendepraven skal disciplinen

® Detailopskaering af skinke eller midterstykke bestas med 02
® Almene feerdigheder i delikatessen bestas med 02

e Fremstilling af convenience retter og to go/maltidslgsninger bestas med 02
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® Salg og kundebetjening bestas med 02.


http://www.slagterfaget.dk

Disciplin Delikatesse Bedemmelseskriterier

Detailopskaering af skinke Udskeeringen vurderes pa gkonomi, udseende, akkuratesse,

eller midterstykke kreativitet i udskeeringen & salgbarhed. Preesentation.

Almene feerdigheder i Elevens produkter vurderes pa: Forstaelse for opgaven, udseende,
delikatessen akkuratesse, preesentation, udnyttelse af ravarer, kreativitet,

salgbarhed og smag.

Fremstilling af convenience Retterne bedgmmes ud fra: smag, salgbarhed, udseende,
retter og to go/maltidslgsninger kreativitet, akkuratesse, prisfastseettelse, udnyttelse af ravarer,
portionering, orden/hygiejne samt vejledning til kunden.

Salg og kundebetjening Elevens preestation vurderes pa: Personlig fremtoning, hygiejne,
vare kendskab, evne til salg, mersalg, viden om tilberedning
af valgte retter, portionering, tilberedningsmetoder, tilbehar &
emballering. Betjening af veegte / prisudregning, kendskab til
tilseetningsstoffer og allergener.

Regler om bedemmelsesmade

Praktikopgaverne bedgmmes ud fra kvalitet og hastighed ved overvagning og gennemsyn af skuemestrene. Ved
karaktergivningen laegges desuden vaegt pa elevens adfzerd i forhold til de hygiejniske og sikkerhedsmaessige
krav samt elevens refleksive tilgang til de opgaver der ligger i svendeprgven.

Karakterer og praemiering ved svendepragven

Point Preemiering
438 Guld

44 -47 Sglv

40-43 Bronze

28 -39 Ros

8-27 Bestaet

0-7 Ikke bestaet
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Procedurebeskrivelse
Gourmetslagteruddannelsen - Delikatesse

Afvikling af svendeprgve for gourmetslagteruddannelsen

e Umiddelbart efter afslutning af sidste skoleperiode af hovedforlgbet indkaldes eleven til svendeprgve
pa skolen.

® Svendepraven afvikles pa hverdage.

e Afviklingen af svendepreven finder normalt tidligst sted 3 maneder fer uddannelsesaftalens opher.

Generelt:

e Svendeprgven afvikles over 1 dag (8 timer)

® Skuemestrene informeres om udpegning til svendeprgven af Slagterfagets Faellesudvalg (SFU) senest
14 dage for svendeprgven.

@ Skuemestrene skal mgde pa skolen i forhold til den aftalte tid med skolen. (Mellem 07.00-08.00)

Svendeprgvedagen:
Program:

e Udlevering af arbejdstgj pa skolen (Skuemester er selv ansvarlige for at medbringe navneskilt
og fodtgj)

® Praktiske oplysninger

@ Gennemgang af skuemestermapper, lodtraekning af pakker, og afklaring af evt. tvivlsspgrgsmal.
Elever gives en grundig preesentation og information af en af skuemestrene:

@ Hvis der er spgrgsmal inden svendeprgven

e Huvis ravarer er behaeftet med fejl/mangler, rettes henvendelse til skuemester eller underviser, der
dokumenterer dette.

Elever informeres om, at udnyttelse af ravarer indgar i bedemmelserne, hvorved intet m& smides
ud far accept fra skuemestre.

Herefter begynder svendeprgven for eleverne:

e Nar alle discipliner er bedgmt skrives karakterer pa de udleverede karakterlister som underskrives af
skuemestrene

® Efter udskrivning og underskrift afleveres karakterlisterne til skolens ansvarlige repraesentant,
der sgrger for at maile karakterlisterne til Slagterfagets Feellesudvalg

® De nye svende modtager karakterliste ved den afsluttende sammenkomst
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Svendeprgvesammensaetning — Delikatesse

Svendeprgven bestar af 4 discipliner.

® Disciplinl: Detailudskaering af skinke eller midterstykke
e® Disciplin2:  Fremstilling af Convenience-to go /maltidslgsninger
@ Disciplin3:  Almene feerdigheder

@ Disciplin 4:  Salg og kundebetjening

Disciplin 1:  Der treckkes lod imellem opgave A og B.
Disciplin 2:  Erobligatorisk og ligger implicit i enten opgave A eller B.
Disciplin 3:  Der treekkes lod mellem opgaverne 1-10

Disciplin4:  Erobligatorisk.

Refleksion og praesentation:

® Eleven skal kunne reflektere over sin tilgang til den givhe opgave
e Eleven skal kunne redeggrefor valg af udskeering og brugen af de skarne stykker
@ Eleven skal kunne vise forstaelse for kalkulation af seerlige udpegede skeaeringsopgaver

Disciplin 1. Udskeering af midterstykket

1 time 30 min.

Eleven preesenterer opskaeringerne og kalkulation. Max. 10 min.
Bedgmmelse skal ske inden start af disciplin 2.
Disciplin 2. Convenience/maltidslgsning opgave

1 time 30 min.

Samlet tid 1,5 timer der indgar 5 min. til mundtlig praesentation.

Disciplin 3. Almene feerdigheder i delikatessen

45 min.

Samlet tid: 45 min. Der indgar 5 min. mundtlig praesentation.
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Svendeprgveafslutning

Skuemestrene udpeger en repraesentant, der til den efterfalgende svendepregveafslutning er ansvarlig
for fglgende:

® Indledende tale
® Overraekkelse af kuvert med kopi af karakterliste

® Hyldest af de nye svende

Skolens opgaver

® Skolen er ansvarlig for praktiklokaler er klar ved start af svendeprgvestart

® Skolen udskriver karakterlister

® Karakterlister sendes til Slagterfagets Feellesudvalg

® Skolen fremskaffer ravarer til prgven i henhold til svendeprgvevejledningen
® Skolen er ansvarlig for planleegning og afvikling af afslutningsarrangementet
® Skolen er ansvarlig for oprydning

® Skolen er ansvarlig for kopiering af alle karakterlister, der sendes til sekretariatet
Der skal vaere komplet praktiklokale til radighed. Ingen rundvisninger under de praktiske pregver.
Ingen gaester/pargrende i praktiklokalet fgr skuemestrene har vurderet alle elever.
Program
Skolen udleverer skuemestermappe til de enkelte skuemestre med fglgende indhold:

® Deltagerliste
® Karakterlister (er der spgrgsmal kontaktes ledende fagleerer)

® Skuemestrene er ansvarlige for at tiderne overholdes

Dagen afsluttes af leereren og evt. skuemestre med en samlet information og afklaring af evt. tvivlsspgrgsmal.
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Vedr.: Ikke bestaet svendeprave

Ved ikke bestaet svendeprgve indkaldes den pagseldende elev til en samtale med en skuemester fra hver af de
to organisationer. Hvis leeremester er tilstede inviteres denne med til samtalen. Er eleven mindreérig og elevens
foreeldre er til stede, inviteres foreeldrene med til samtalen. I forbindelse med samtalen udfyldes et skema — ikke
bestaet svendeprgve.

Skemaet sal udfyldes med aftale om, hvilke tiltag der skal igangseettes for at eleven kan ga op til ny svendeprgve.
Skemaet skal underskrives af begge skuemestre. Skemaet mailes til sekretariatet.

Der kan tidligst gennemfares ny svendeprave 10 uger efter dumpet svendeprgve. Svendepraven skal afvikles ved
farstkommende svendeprave pa en af fagets skoler.

Ny svendeprgve vil altid fgrst kunne imgdeses pa naestkommende planlagte svendeprgvedag. Elever der
afslutter kontraktmaessigt inden bestaet svendepreve, skal have en udvidelse af aftalen (tilleegsaftale) for
gennemfgrelse af svendeprgven. Tilleegsaftalen skal ansgges igennem sekretariatet.

Standardbrevet skal underskrives af alle skuemestre.
Brevet vedleegges de gvrige forsendelser til:

Slagterfagets Feaellesudvalg
Vesterbrogade 6 D, 4.
1780 Kgbenhavn V.

Eller mailes til sikkerpost@slagterfaget.dk

(formular pa neeste side)
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Ikke bestdet svendeprove

Navn:
Cpr.nr:

Praktiksted:

Beskrivelse af arsag:

Anbefaling til seerlig indsats:

Forslag til dato for ny svendeprgve:

Underskrift — skuemestre:

Arbejdstager Arbejdsgiver

Udfyldes og mailes til: sikkerpost@slagterfaget.dk
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Slagterfagets Feellesudvalg

Vesterbrogade 6 D, 4. sal
1780 Kgbenhavn V

TIf. +45 4737 5507
slagterfaget@slagterfaget.dk

slagterfaget.dk
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