Uddannel sesordning for uddannel sen til

detaildlagter

Udstedelsesdato:

Slagterfagets Fadlesudvalg har den 1. august 2010 i henhold til bekendtgerelse
om uddannelserne i indgangen ”Mad til mennesker”, bekendtgerelse nr. 329 af
28. april 2009, udstedt falgende uddannel sesordning for uddannelsen til detail-
slagter. ZEndringen udstedes pa baggrund af, at der er aandringer i opdelingen af
omrédefag Opskaaing/tilberedning og specialefag Ost & Vin er udgaet.

Skolen kan fastsedte overgangsordninger for elever, der er under uddannelse i
hovedforl gbet ved denne uddannel sesordnings udstedel se.

Til bekendtger elsens kapitel 1 — Uddannelsens formal og opdeling
Alle relevante oplysninger om uddannelsens formal og opdeling fremgar af be-
kendtgerel se om uddannelserne i indgangen "Mad til mennesker”, bilag 2.

Til kapitel 2 - Uddannelsensvarighed og struktur m.v.

Anbefalet model for uddannel sens struktur:

Grundfor- Hovedforlgb trin 1 Hovedforlab, trin 2

lgb

Skole 20 | praktik| Skole5 | praktik | Skole4 | praktik | Skole 3 | praktik | Skole3 | praktik
uger uger uger uger uger

Til kapitel 3— Kompetencemal forud for skoleundervisningen i hovedforlgbet

Alle relevante oplysninger om uddannel sens kompetencemdl forud for skoleun-
dervisningen fremgar af bekendtgerel se om uddannelserne i indgangen "Mad til
mennesker”, bilag 2.

Til kapitel 4 — kompetencemal for hovedfor|gbet

| den anbefalede model for uddannel sens struktur er der taget udgangspunkt i, at
kompetencemalene for hovedforl gbet opnas ved, at uddannel sens grundfag, om-
radefag, specialefag og valgfag ud fra paedagogiske overvejelser fordeles, plan-
lasgges og gennemfares som moduler i temaer eller projekter, der kombinerer teo-
ri og praktiske gvelser under skoleperioderne i hovedforlgbet.




Det fremgar af de falgende oversigtsskemagr, hvilke skolefag og praktikmal, der
indgér i uddannelsen, herunder hvilket eller hvilke kompetencemal, det paged-
dende fag/praktikmal understatter.




Tabd 1 Fagenes bidrag til kompetenceméalene - skoledelen af hovedfor|gbet

Faget bidrager til Fagnavn Prasstationsni- | Vele- | Trinl Trin 2

falgende kompe- veau for faget dende @ Detailslag- | Detail-

tencemal tid i teraspirant | slagter
uger 000

Nummereringen af

kompetencemdl
henviser til numre-

nei uddannel ses-

bekendtgarel sen.
Grundfag 3,5
4,6 Informations- F 1 X
teknologi
2 Salg og service F 1 X
3 Samfundsfag F 15 X
Omr&defag 4
3,6 Kakulation Rutineret 1 X
1,5 Opskaging Rutineret 1 X
1,5 Tilberedning Rutineret 1 X
2,34 Praktisk anven- Rutineret 1 X
delse af ernae
ringslage og lov-
givning
Specialefag
Bundne 4
specialefag
Specialet
butik
7,10,11 Detailhandel Avanceret 1,0 X
7 Detailopskaaing | Avanceret 1,0
7,10,11 Eksponering og Avanceret 1,0 X
kundebetjening
7,8,9,10,11 Maltiddgsninger | Avanceret 1,0 X
Specialet
delikatesse
7,9,10 Charcuteri Avanceret 1,0 X
7 Detailopskaging | Avanceret 1,0
delikatesse
7,10,11 Eksponering og Avanceret 10 X
kundebetjening




7,8,9,10,11 Maltiddgsninger | Avanceret 1,0
Specialet
fisk og vildt
7,9,10 Delikatesser af Avanceret 1,0
fisk og vildt
7,10,11 Eksponering og Avanceret 1,0
kundebetjening
7,8,9,10,11 Maltidsdgsninger | Avanceret 1,0
711 Udskaaing af fisk | Avanceret 1,0
Speciaet
slagtning
7 Detailopskaging | Avanceret 1,0
7,10,12 Slagtning af svin | Avanceret 15
7,10,12 Slagtning og be- | Avanceret 15
demmelse af kre-
aturer
Valgfri speciale- 2,0
fag
7,8,9,10,11,12 Egenkontrol Avanceret 1,0
9 Pal semageri Avanceret 1,0
10 Teamwork og Rutineret 1,0
arbejdsplanl ag-
ning
10,11 Butiksopbygning | Rutineret 1,0
7,9 Charcuteri Avanceret 1,0
79 Catering- ost & | Avanceret 1,0
vin
7 Detailopskaging | Avanceret 1,0
11 Eksponering og Avanceret 1,0
kundebetjening
7,10,11 Maltiddgsninger | Avanceret 1,0
7 Opskaging af Avanceret 1,0
vildt
7 Udskaaing af fisk | Avanceret 1,0
7,9 Delikatesser af Avanceret 1,0
fisk og vildt
12 Slagtning af svin | Rutineret 1,0
Valgfag 1,5




Falgende af fagene/niveauernei fagenei skemaet har alene videreuddannel ses-
perspektiv og er ikke centrale for opnaelse af uddannel sens kernekompetencer, jf.
hovedbekendtgerelsens § 4, stk. 3:

Ingen.




Tabd 2 Praktikuddannelsens bidrag til kompetencemalene

Aktiviteten bidra-  Praktikmd
ger til felgende

kompetencemd

Detailslagter aspir ant

1,3 Produktion og X
egenkontrol

2,34,6 Ekspedition og X
kundebetjening

5 Samarbejde X
Detaildagter
Specialet butik

7,8,10,11 Slagterbutik X
Specialet delikatesse

7,8,10,11 Delikatesseafdeling X
Specialet fisk og vildt

7,8,10,11 Fisk og vildt omradet X
Specialet dagtning

7,10,12 Slagtning af dyr X

Til kapitel 5— Tilrettelaaggel se af skoleundervisningen og praktikuddannelsen

Elever i bade detail sl agteraspirantuddannel sen og detail sl agteruddannel sen skal udfare brancheop-
gaver. Skolen udformer disse skriftlige brancheopgaver og sender dem til eleven i praktikperioder-
ne. Eleven skal besvare opgaverne og indsende dem til skolen inden eleven begynder pa den efter-
falgende skoleperiode. Antallet af opgaver bestemmes af skolen. Skolen skal godkende besvarelsen
af opgaverne inden der kan udstedes skolebevis for uddannel sen, jf. uddannel sesbekendtgerel sen.




Til kapitel 6 — Bedammelse og beviser mv.

6.1. Afduttende prove - detail slagteraspirant

Skolen beslutter, hvornar projektet afholdes. Skolen tilrettel sagger forlgbet af projektet i samrad
med det |okale uddannel sesudvalg. Projektet varer hgjst ¥2 uge med normal arbejdstid.

Eksamen omfatter en mundtlig eksamination. Eksaminationen varer hgjst 20 minutter pr. elev.
Der medvirker en censor. Censor udpeges af skolen og skal have relevant erhvervserfaring.

Elevens praestation bedagmmes med én karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af projektet
0g den mundtlige praestation.

| avrigt finder reglerne i bekendtgerelse om prever og eksamen i erhvervsrettede uddannel ser
(Eksamensbekendtgarel sen) anvendel se.

Skolen skal orientere det faglige udvalg om resultatet af de gennemfarte prover.

6.2. Afduttende skoleprgve - detailslagter

Opgaven udarbejdes af skolen og tager udgangspunkt i malene for skoleundervisningen. Praven
har en varighed af 2 klokketimer. Der medvirker en censor. Censor udpeges af skolen og skal have
relevant erhvervserfaring.

| avrigt finder reglerne i bekendtgerelse om prever og eksamen i erhvervsrettede uddannel ser
(Eksamensbekendtgarel sen) anvendel se.

6.3 Svendeprgve - detailslagter
Den enkelte elevs svendeprove bedemmes af 2 skuemestre, en fra arbejdsgiverside og en fra ar-
bejdstagerside, udpeget af det faglige udvalg.

Ved indkaldelsen af elever til den sidste skoleperiode sender skolen en liste over de pagaddende
elever med angivelse af elevernes praktikvirksomheder til det faglige udvalg. Virksomheden an-
melder eleven til svendeprove efter det faglige udvalgs retningslinier. Anmeldelsen skal indeholde
falgende oplysninger: Elevens navn og privatadresse, elevens cpr.nr. eller f@dsel sdato, dato for ud-
dannelsens afslutning samt praktikvirksomhedens navn og adresse.

Praven planlagyges og tilrettel ssgges af det faglige udvalg.

Proven omfatter forskellige praktiske discipliner. Opgaverne i de enkelte discipliner udarbejdes pa
grundlag af uddannel sens kompetencemdl.

Til praven kan maksimalt anvendes 14 klokketimer.




| de enkelte speciaer er der falgende discipliner i svendepregven, med tilharende bedemmel seskri-

terier:
Butik

Disciplin Bedgmmelseskriterier

Tilberedning Elevens prasstation bedemmes pa til beredningsmetoder, kernetemperatur, smag, ernag
tivitet, anvendelse af révarer samt udvalgt malgruppe.

Opskeaing Opskaaingen vurderes pa gkonomi og akkuratesse i udskaaingen

Udskaging Udskaaringen vurderes pa gkonomi, akkuratesse, kreativitet i udskagringen og salgbarh

Produktion af farsva- | Farsvarer.

rer/ specialiteter Produkterne vurderes pa afbinding, afdrejning, findelingsgrad, sterrelse, ensartethed, s
[ufthuller i farsen samt udarbejdelsen af deklarationen.
Specialiteter:
Produkterne bedgmmes pa salgsegnethed, smag, udseende, kreativitet, akkuratesse san
bejdelsen af deklarationen.

Eksponering Elevens praestation bedgmmes pa tilberedningsmetoder, gkonomi/prisfastsadtel se| salg
portionering, ssesonbetoning, forslag til tilbeher/ drikkevarer

Salg og kundebetje- Elevens praestation vurderes pa personlig fremtoning, hygiejne, varekendskab, evne til

ning plussalg, viden om tilberedning af valgte retter, portionering, tilberedningsmetoder, till
emballering. Betjening af vaggte / prisudregning.

Delikatesse

Disciplin Bedgmmelseskriterier

Tilberedning Elevens praestation vurderes pa tilberedningsmetoder, kernetemperatur, smag, ernagin
tet, anvendelse af ravarer, samt udvalgt malgruppe.

Opskaging Udskaaingen vurderes pa gkonomi, akkuratesse, kreativitet i udskeaingen og salgbarh

Udskaging Udskagringen vurderes pa gkonomi, akkuratesse, kreativitet i udskagringen og salgbarh

Produktion af menu

Elevens praestation bedgmmes pa tilberedningsmetoder, kernetemperatur, smag, ernaa

tivitet, anvendelse af ravarer, samt udvalgt malgruppe.

Eksponering Elevens praestation bedgmmes pa tilberedningsmetoder, gkonomi/prisfastsadtel se| salg
portionering, ssesonbetoning, forslag til tilbeher/ drikkevarer.

Salg og kundebetje- Elevens praestation bedgmmes pa personlig fremtoning, hygiejne, varekendskab, evne

ning plussalg, viden om tilberedning af valgte retter, portionering, tilberedningsmetodey, till
emballering. Betjening af vaggte / prisudregning.

Slagtning
Disciplin Bedgmmelseskriterier
Slagtning af svin. Slagtningen vurderes pa: Aflivning / stikning. Korrekt hygiejnisk handtering af slagted

rekt skoldning, skabning, svidning. Oplukning, opbrystning, udtagning af pluks, blank

og flagkning. Korrekt aflevering af slagtedyret til veterinaarkontrol




Opskaging af pistol af
ungkvagg.

Opskaaingen vurderes pa gkonomi og akkuratesse i opskaaingen.

Opskaging Y2 gris
skinke detail.

Opskaaing/ udskaging vurderes pa gkonomi, akkuratesse, samt kreativitet i udska
skinken.

aing

Produktion af farsvare

Produkterne vurderes pa afbinding, afdrejning, findelingsgrad, sterrelse, ensarteth
lufthuller i farsen.

ed, s

Slagtning af kreatur.

Slagtningen vurderes for: Aflivning / stikning. Korrekt hygiejnisk handtering af g
ridsning, afslagtning af snitfri hud. Opbrystning, udtagning af indvolde, flagkning
vering af dlagtedyret til veterinaarkontrol

agte
Kori

Kvalitetshedgmmel se.

Eleven bedegmmes pa viden om:
Levende bedemmelse: Alder, fodringsstand, vaagt, slagteprocent.
Slagtet bedgmmel se: EUROP klassificeringen.

Fisk og vildt
Disciplin Bedgmmelseskriterier
Tilberedning Elevens praestation bedgmmes pa tilberedningsmetoder, kernetemperatur, malgruppe, ¢

kreativitet, anvendelse af révarer.

Delikatesser af fisk

Elevens praestation bedgmmes pa smag, konsistens, kreativitet, nytaakning, hygigjne c

bej dsprocessen
Udskaaing af blandet | De fileterede og udskérne produkter bedammes ud frafaglige retningslinier (fiskens oy
fisk saeson og kvalitet), kreativitet samt hvor god eleven har vaget til at udnytte révaren.
Eleven bedemmes pa kreativitet i forhold til ideer til anvendel sesmuligheder for de ud:
stykker samt pa finish, kvalitet, gkonomi, akkuratesse og salgbarhed.
Produktion Elevens praestation bedgmmes pa kreativitet, kvalitet, hygiejne, orden, gkonomi, smag
stens og arbejdsgang.
Eksponering Elevens preestation bedgmmes pa anretning, udseende, tilbehar og sammenseetning.
Salg og kundebetje- Elevens praestation bedgmmes pa personlig fremtoning, hygiejne, varekendskab, evne
ning plussalg, viden om tilberedning af valgte retter, portionering, tilberedningsmetoder og

emballering. Betjening af vaggte / prisudregning.

Ved bedgmmel sen anvendes 7-trins-skalaen. Karakteren 2 eller derover gives for arbejder, som
har en kvalitet, der kan sadgesi branchens virksomheder.

Hver skuemester giver én karakter for hver disciplin.

Karakteren for en disciplin er gennemsnittet af de 2 skuemestres karakterer. Praven er bestaet,
hvis karakteren i de enkelte discipliner er 2 eller derover.

Det faglige udvalg skal tilbyde eleven en ny svendeprave, eventuelt efter supplerende praktik- el-
ler skoleophold, séfremt eleven ikke bestar praven, eller séfremt eleven kan godtgere, at ved-




kommende pa grund af sygdom eller af anden gyldig grund ikke har kunnet mede €eller gennemfg-
re opgaverne til svendepraven.

Eleven kan indgive klage til det faglige udvalg inden to uger efter, at karakteren pa saadvanlig
made er meddelt den pagad dende. Det faglige udvalg tredffer afgarelse, om der skal ske ombedgm-
melse eller givestilbud om ompreve, eller om klagen ikke kan tagestil falge. Eleven skal af fagligt
udvalg orienteres om klagefristen.

Slagterfagets Fadlesudvalg udarbejder svendeprovevejledning, som udleverestil eleverne, laaeme-
stre og skoler i rimelig tid inden svendepraven.

Skolerne kan jf. hovedbekendtgarel sen paragraf 4 stk. 9 fastsadte overgangsordninger for elever.

10




