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Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter

I medfer af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervs-
uddannelser, jf. lovbekendtgarelse nr. 40 af 11. januar 2024,
og efter bestemmelse fra Slagterfagets Fallesudvalg, fast-
settes efter bemyndigelse i henhold til § 1, nr. 13, i bekendt-
gorelse nr. 828 af 10. juni 2022 om delegation til Styrelsen
for Undervisning og Kvalitet af adgangen til udstedelse af
bekendtgerelser:

Formdl og opdeling

§ 1. Erhvervsuddannelsen til gourmetslagter har som
overordnet formél, at eleverne og laerlingene gennem skole-
undervisning og oplering opnér viden og feerdigheder inden
for folgende overordnede kompetenceomréder:

1) Behandling af ked.

2) Produktion, eksponering og salg af gourmetslagterpro-
dukter og maltidslesninger i slagterforretninger, delika-
tesseforretninger og supermarkeder.

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

Stk. 3. Uddannelsen indeholder trin 1, gourmetslagter, ni-
veau 3 i den danske kvalifikationsramme for livslang lering.

Stk. 4. Uddannelsen afsluttes med trin 1, jf. stk. 3, eller
et af folgende specialer (trin 2), niveau 4 i den danske kvali-
fikationsramme for livslang leering:

1) Butik/Delikatesse.

2) Svine-/Kreaturslagter.

3) Polsemager/Foradler.

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer fra 2 ar og 6 maneder til 4 ar
og 3 maneder, jf. dog stk. 3. Uddannelsens varighed bestar
af grundforlebets 1. og 2. del, der hver er pd 20 uger, og
hovedforlgbet.

Stk. 2. For elever og larlinge, der skal gennemfere ud-
dannelsen som erhvervsuddannelse for unge, varer uddan-
nelsens trin 1, gourmetslagter 1 ar og 6 maneder, hvoraf
skoleundervisningen udger 8 uger fordelt pa mindst to
skoleperioder. Uddannelsens specialer butik/delikatesse hen-
holdsvist pelsemager/foraedler (trin 2) varer yderligere 1 ar
og 6 maneder og hgjst 1 ar og 9 maneder, og uddannelsens
speciale svine-/kreaturslagter varer yderligere mindst 1 ar og
6 maneder og hejst 1 ar og 9 maneder, hvoraf skoleunder-
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visningen for de enkelte specialer udger 7 uger fordelt pé
mindst to skoleperioder.

Stk. 3. For elever og larlinge, der skal gennemfere ud-
dannelsen som erhvervsuddannelse for voksne (euv-forlgb),
varer uddannelsens trin 1, gourmetslagter, 1 4r og 6 mane-
der, hvoraf skoleundervisningen udger 8 uger. Uddannelsens
specialer butik/delikatesse henholdsvist pelsemager/foraed-
ler (trin 2), varer yderligere 1 ar og 6 maneder og hgjst 1 ar
og 9 méneder, og uddannelsens speciale svine-/kreaturslag-
ter varer yderligere mindst 1 ar og 6 méneder og hejst 1
ar og 9 maneder, hvoraf skoleundervisningen for de enkelte
specialer udger 7 uger.

Stk. 4. Den 1 stk. 3 navnte skoleundervisning opdeles i
mindst seks skoleperioder for euv-forlgb efter § 66 y, 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 hovedforlagbet skal eleven eller lerlingen opfylde betingel-

serne i stk. 2-5.

Stk. 2. Eleven eller leerlingen skal have felgende kompe-
tencer med preestationsstandarden begynderniveau:

1) Eleven eller lerlingen kan vaelge, begrunde og praktisk
anvende de ravarer, udstyr og arbejdsmetoder, der er
mest hensigtsmassige 1 den givne situation, samt fore-
sla endringer eller andre metoder.

2) Eleven eller lerlingen kan vurdere ravarer og ferdigva-
rer ud fra en sensorisk betragtning.

3) Eleven eller lerlingen kan under vejledning tilberede
og sammensette produkter med forstaelse for faglige
udtryk og begreber i fremstillingen af maltider.

4) Eleven eller lerlingen har indblik i de teknikker, der
ligger i opskeering og fremstilling af produkter for vide-
re klargoring til salg.

5) Eleven eller lerlingen kan under vejledning kommuni-
kere med og vejlede kunder og andre interessenter i
salgssituationer.

6) Eleven eller lerlingen kan forklare og vurdere forskel-
lige grundleeggende fagmetoder i forhold til parametre
som fodevaresikkerhed, miljo, egenkontrol, hygiejne
og kvalitet.

DA001263



1. marts 2024.

7) Eleven eller lerlingen kan selvstendigt og i samarbej-
de med andre lase opgaver og evaluere arbejdsproces-
ser, metoder og resultater.

Stk. 3. Eleven eller laerlingen skal have gennemfort fol-
gende grundfag pa felgende niveau og med folgende karak-
ter:

1) Samfundsfag pa E-niveau, bestaet.

2) Naturfag pa E-niveau, bestéet.

Stk. 4. Eleven eller lerlingen skal have opnaet folgende
certifikater eller lignende:

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

2) Kompetencer svarende til "Forstehjalp pa erhvervsud-
dannelserne”, efter Dansk Forstehjelpsrads uddannel-
sesplaner pr. oktober 2020.

3) Kompetencer svarende til elementer brandbekaempel-
se efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts ret-
ningslinjer pr. 1. september 2014.

Stk. 5. Eleven eller lerlingen skal have ferdigheder i at
korrigere for folgende fejl eller afvigelser fra en plan eller
standard:

1)  Almindelige fejl i kedproduktion.

2) Almindelige fejl i udstyr og maskiner.

3) Fejl og afvigelser registreret i egenkontrol pa baggrund
af specificerede kriterier.

Stk. 6. Elever eller lerlinge, der har gennemfert grundfor-
lobet til slagteruddannelsen har adgang til hovedforlebet pa
gourmetslagteruddannelsens specialer pglsemager/foradler
og svine-/kreaturslagter. Elever eller lerlinge, der har gen-
nemfort grundforlabet til bager- og konditoruddannelsen,
gastronomuddannelsen eller ernaringsassistentuddannelsen,
har adgang til hovedforlabet pa gourmetslagteruddannelsens
speciale butik/delikatesse.

Kompetencer i hovedforlobet

§ 4. Hovedforlagbet har folgende kompetencemal:

1)  Lerlingen kan detailopskeare og kvalitetsvurdere al-
mindeligt forekommende gourmetslagterprodukter,
herunder charcuteri, og anvende disse til produktion
og salg af maltidslesninger.

2)  Lerlingen kan eksponere, markedsfore og selge gour-
metslagterprodukter og maltidslesninger til forskellige
kundegrupper med rutine.

3) Lerlingen kan inddrage viden om samfundet, virk-
somhederne og kundernes krav om fedevaresikker-
hed, sundhed, miljg, arbejdspladssikkerhed og skono-
mi i planlagning, produktion og salg af gourmetslag-
terprodukter og maltidslesninger.

4)  Lerlingen kan anvende digitale platforme til kommu-
nikation, talbehandling og ernaringsberegning.

5)  Lerlingen kan arbejde i teams omkring lgsning af
driftsopgaver i slagtervirksomheder.

6) Lerlingen kan anvende slagterfaglige begreber, me-
toder og varktejer i forbindelse med varetagelse af
praktiske opgaver inden for slagterfaget.

7)  Lerlingen kan udarbejde kalkulationer som redskab
til gkonomistyring.
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8)  Lerlingen kan detailopskare og kvalitetsvurdere al-
mindelige forekommende slagterprodukter samt spe-
cialprodukter.

9) Lerlingen kan arbejde i teams omkring lesning af
driftsopgaver i slagtervirksomheder samt analysere og
lose faglige problemer selvstendigt eller som del af et
team.

10) Lerlingen kan tage mindre beslutninger om arbejds-
processer og kunderelationer, herunder i begraenset
omfang ledelse af opgavelosning og af kolleger.

11) Lerlingen kan vise begyndende kreativitet i udarbej-
delse af produkter og maltidslesninger.

12) Lerlingen kan selvstendigt eksponere, markedsfore
og selge gourmetslagterprodukter og maltidslesninger
til forskellige kundegrupper.

13) Lerlingen kan salte forskellige produkter med for-
skellige saltemetoder og rege de gangse produkter
efter kendte metoder.

14) Lerlingen kan planlaegge og varetage produktionen i
forbindelse med farsvareproduktion.

15) Lerlingen kan fremstille fars med forstaelse for ked
og hjalpestoffers funktioner samt udfere stopning af
polser i natur- og kunsttarm.

16) Lerlingen kan selvstandigt slagte grise og kreaturer
samt opskare og partere disse.

17) Lerlingen kan planlaeegge og varetage slagteprocessen
i overensstemmelse med galdende forskrifter og be-
stemmelser for hygiejne og sikkerhed.

Stk. 2. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 1-7, geelder for trin

1 pé gourmetslagteruddannelsen. Herudover gaelder kompe-

tencemalene i stk. 1, nr. 8-12, for specialet butik/delikates-

se. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 8-10, 16 og 17 gelder for

specialet svine-/kreaturslagter. Kompetencemalene i stk. 1,

nr. 8-10 og 13-15, gaelder for specialet pelsemager/foradler.

Godskrivning

§ 5. Kriterier for skolens vurdering af, om der er grundlag
for obligatorisk godskrivning pa baggrund af elevens eller
leerlingens erhvervserfaring og tidligere uddannelse, er fast-
sat i bilag 1. Godskrivning skal i evrigt ske efter reglerne i
bekendtgerelse om erhvervsuddannelser.

Afsluttende prove og svendeprove

§ 6. Laerlinge pa uddannelsens trin 1, der fortsatter pa trin
2, skal afleegge en afsluttende prove pa trin 1, som atholdes
som en del af sidste skoleperiode. Proven afholdes af sko-
len. Ved bedemmelsen finder 7-trinsskalaen anvendelse.

Stk. 2. Proven bestar af et praktisk orienteret projekt med
en mundtlig fremleggelse. Opgaven stilles af skolen i sam-
rad med det faglige udvalg. Projektets samlet varighed er pa
2,5 dage ved normal arbejdstid. Den mundtlige fremleggel-
se varer 20 minutter eksklusiv votering. Resultatet af proven
udgeres af et vaegtet gennemsnit af prevekaraktererne. I det
vaegtede gennemsnit indgér det praktisk orienterede projekt
med 70 pct. og den mundtlige fremleeggelse med 30 pct.

Stk. 3. Grundelementer for preven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter lerlingen skal vise, at de hidnd-
vaerksmaessige kompetencer i forbindelse med udskee-
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ringer og produktion af saltvarer er ndet, inden for
maélene pé trin 1. Leerlingen skal mundtligt kunne do-
kumentere sit valg af det stillede projekt.

2) Eksaminationsgrundlaget, som for det praktiske pro-
jekt omfatter udskaering, hygiejne og tilberedning af
udvalgte produkter, og for den mundtlige fremlaeggelse
er baseret pa den praktiske prove.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udgeres af lerlingens in-
dividuelle og samlede praestation i udferelsen af de
praktiske opgaver, som omfatter udskaring, hygiejne
og tilberedning af udvalgte produkter, der indgér i pro-
jektet, og den mundtlige fremleggelse.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af mélopfyldelsen. Skolen fastsatter
narmere bedemmelseskriterier. De lokalt fastsatte be-
demmelseskriterier skal fremga af skolens lokale un-
dervisningsplan. Lerlingens prastation bedemmes pa
folgende generelle kriterier:

a) Planlaegning og tilgang til den givne opgave.

b) Valg af tilberedningsmetoder af udvalgte ravarepro-
dukter.

c) Portionering og prisfastsattelse.

d) Kreativitet og faglighed.

e) Hygiejne og omgang med ravarer.

f) Forstaelse og viden om kundemaélgrupper.

Stk. 4. For at der kan udstedes skolebevis, skal larlingen
have opnaet karakteren 02 som gennemsnit af karaktererne
for alle grundfag og uddannelsesspecifikke fag i hovedforle-
bet, og have bestaet den afsluttende prove efter stk. 1. Fag,
hvor der ikke gives karakter, skal vare gennemfort efter
reglerne om faget.

Stk. 5. Ved uddannelsens afslutning udsteder skolen et
uddannelsesbevis til lerlingen som dokumentation for, at
leerlingen har opndet kompetence inden for uddannelsen. Pa
uddannelsesbeviset anferes karakteren og den samlede ka-
rakter for proven.

§ 7. Larlinge, der afslutter uddannelsen pa trin 1, skal
afleegge en afsluttende preve pa trin 1, som atholdes efter
afslutningen af sidste skoleperiode. Preven udger en svende-
prove. Proven atholdes af det faglige udvalg. Preven skal
afdekke leerlingens opndede kompetencer inden for uddan-
nelsen. Proven bedemmes efter 7-trinsskalaen. Det er en
betingelse for at deltage i svendepreven, at der er udstedt
skolebevis. Oplaringsvirksomheden indstiller lerlingen til
svendeprove ved fremsendelse af erklaering om oplering til
det faglige udvalg.

Stk. 2. Svendeproven bestar af flere praktiske discipli-
ner, og tager udgangspunkt i praktiske og mundtlige opga-
ver. Praven har en varighed op til 8 timer. Preven er indi-
viduel. Disciplinerne tildeles ved lodtreekning pa svendepre-
vedagen og som fastsatte opgaver. Disciplinerne bedemmes
enkeltvis og vagtes lige.

Stk. 3. Grundelementer for svendepreven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter leerlingen skal vise, at de hand-
vaerksmaessige kompetencer i forbindelse med forskel-
lige udskaringer er néet, inden for malene pa trin 1 og i
forbindelse med de udleverede opgaver.
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2) Eksaminationsgrundlaget, som udgeres af de udlevere-
de opleeg til praktiske opgaver.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som bestar dels af lerlingens
fremstillede praktiske produkter og dels af den mundt-
lige fremlaeggelse i forbindelse med den praktiske op-
gave.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af malopfyldelsen. Det faglige udvalg
fastsetter neermere bedemmelseskriterier inden for fol-
gende generelle kriterier:

a) Udskering.

b) Middag for to.
¢) Smerrebrad.

d) Maltidslgsning.

Stk. 4. Lerlingens svendepreve bedemmes af to skue-
mestre, en fra arbejdsgiverside og en fra arbejdstagerside,
udpeget af det faglige udvalg. Hver skuemester giver en
karakter for hver disciplin. Karakteren for en disciplin er
gennemsnittet af de to skuemestres karakterer. Karakteren
for svendepreven er gennemsnittet af karaktererne for de
enkelte discipliner. For at besta svendepreven skal lerlingen
mindst have opndet karakteren 02 for hver enkelt disciplin.

Stk. 5. Hvis lerlingen ikke bestdr svendepreven, eller
hvis leerlingen ikke har kunnet gennemfere svendepreven
pa grund af dokumenteret sygdom eller anden gyldig arsag,
skal det faglige udvalg tilbyde leerlingen en ny svendeprove,
eventuelt efter supplerende oplaring.

Stk. 6. For at der kan udstedes skolebevis, skal lerlingen
have opnaet karakteren 02 som gennemsnit af karaktererne
for alle grundfag og uddannelsesspecifikke fag i hovedforle-
bet. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vare
gennemfort efter reglerne om faget.

Stk. 7. Ved uddannelsens afslutning udsteder det faglige
udvalg et svendebrev til lerlinge, der afslutter uddannelsen
som dokumentation for, at leerlingen har opnaet kompetence
inden for uddannelsen. For at der kan udstedes svendebrev
til lerlinge, der afslutter uddannelsen, skal svendepreven
vare bestdet. P4 svendebrevet anfores delkaraktererne og
den samlede karakter for proven.

Stk. 8. Klager i forbindelse med en svendepreve kan ind-
gives til det faglige udvalg inden 2 uger efter, at karakteren
pa sedvanlig made er meddelt den pagaeldende. Det faglige
udvalg beslutter, om der skal ske ombedemmelse eller gives
tilbud om ompreve. Lerlingen skal orienteres om klagefri-
sten. Reglerne i §§ 39-42 i bekendtgerelse om prever og ek-
samen 1 grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser finder
tilsvarende anvendelse for det faglige udvalgs afgarelser.

§ 8. Lerlinge pd uddannelsens trin 2 skal aflegge en
skriftlig prove, der tager udgangspunkt i skoleundervisnin-
gen. Opgaven stilles af skolen i samrdd med det faglige
udvalg. Preven er adgangsgivende til den afsluttende sven-
deprave.

Stk. 2. Grundelementer for preven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter leerlingen skal demonstrere op-
ndede kompetencer inden for sit speciale pa et fagligt
niveau svarende til uddannelsens kompetencemal.
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2) Eksaminationsgrundlaget, som bestér af den udleverede
opgavetekst med spergsmal, der er baseret pd mélene i
specialet.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udgeres af lerlingens
besvarelse af de stillede spergsmal.

4) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af malopfyldelsen. Bedemmelsen af
proven tager udgangspunkt i leerlingens evne til at
forstd de stillede spergsmal og en kvalitetssikring af
svar pa de stillede spergsmal. Skolen fastsetter neer-
mere bedemmelseskriterier. De lokalt fastsatte bedem-
melseskriterier skal fremga af skolens lokale undervis-
ningsplan.

Stk. 3. For at der kan udstedes skolebevis, skal lerlingen
have opnaet karakteren 02 som gennemsnit af karaktererne
for alle grundfag og uddannelsesspecifikke fag i hovedforle-
bet, og have bestaet den afsluttende preve efter stk. 1. For
leerlinge, der afslutter uddannelsen med trinnet, skal hvert
enkelt specialefag vere bestdet. Fag, hvor der ikke gives
karakter, skal vaere gennemfort efter reglerne om faget.

Stk. 4. Ved uddannelsens afslutning udsteder skolen et
uddannelsesbevis til lerlingen som dokumentation for, at
leerlingen har opndet kompetence inden for uddannelsen. Pa
uddannelsesbeviset anferes karakteren, og den samlede ka-
rakter for preven. Ved afslutning af trinnet udsteder skolen
et skolebevis, der er betingelse for at kunne deltage i sven-
deproven.

§ 9. Larlinge, der afslutter uddannelsen pa trin 2, skal af-
leegge en afsluttende prove, som atholdes efter afslutningen
af sidste skoleperiode. Proven udger en svendeprove. Pro-
ven aftholdes af det faglige udvalg. Praven skal afdakke ler-
lingens opnédede kompetencer inden for uddannelsen. Pre-
ven bedemmes efter 7-trinsskalaen. Oplaringsvirksomheden
indstiller leerlingen til svendeprove ved fremsendelse af er-
klering om oplering til det faglige udvalg.

Stk. 2. Svendepreven bestér af flere praktiske discipliner,
og tager udgangspunkt i praktiske og mundtlige opgaver,
der stilles af det faglige udvalg. Svendepreven kan have
en varighed pa 8 timer. Svendepreven er individuel. Disci-
plinerne tildeles ved lodtrekning pa svendeprevedagen og
som fastsatte opgaver. Disciplinerne bedemmes enkeltvis og
vaegtes lige.

Stk. 3. Grundelementer for svendepreven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter lerlingen skal demonstrere op-
naede kompetencer inden for sit speciale pa et fagligt
niveau svarende til uddannelsens kompetencemal.

2) Eksaminationsgrundlaget, som udgeres af de udlevere-
de oplaeg til de praktiske opgaver, som lerlingen skal
udfore.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som bestéar dels af lerlingens
fremstillede praktiske produkter og dels af den mundt-
lige fremlaeggelse i forbindelse med den praktiske
svendeproveopgave.

4) Bedemmelseskriterierne danner baggrund for en hel-
hedsvurdering af malopfyldelsen. Det faglige udvalg
fastsatter neermere bedemmelseskriterier inden for fol-
gende generelle kriterier:
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a) Butik/Delikatesse:
1) Opskering.
ii)  Convenience.
iii)  Almene ferdigheder.
iv)  Salg og kundebetjening.
b) Pelsemager/Foradler:
1) Grovopskaering.
i)  Detailopskaring.
iii)  Fremstilling af bindefarsprodukter.
iv)  Pélegsprodukter.
¢) Svine-/kreaturslagter:
1) Slagtning af svin.
ii)  Slagtning af kreatur.
iii)  Detailudskering af gris.
iv)  Opskering af oksepistol eller vinge.

Stk. 4. Lerlingens svendepreve bedemmes af to skue-
mestre, en fra arbejdsgiverside og en fra arbejdstagerside,
udpeget af det faglige udvalg. Hver skuemester giver en
karakter for hver disciplin. Karakteren for en disciplin er
gennemsnittet af de to skuemestres karakterer. Karakteren
for svendepreven er gennemsnittet af karaktererne for de
enkelte discipliner. For at besta svendepreven skal lerlingen
mindst have opndet karakteren 02 for hver enkelt disciplin.

Stk. 5. Hvis lerlingen ikke bestdr svendepreven, eller
hvis leerlingen ikke har kunnet gennemfere svendepreven
pa grund af dokumenteret sygdom eller anden gyldig arsag,
skal det faglige udvalg tilbyde leerlingen en ny svendeprove,
eventuelt efter supplerende oplaring.

Stk. 6. For at der kan udstedes skolebevis, skal lerlingen
have opnéet karakteren 02 som gennemsnit af karaktererne
for alle grundfag og uddannelsesspecifikke fag i hovedforle-
bet. For lzrlinge, der afslutter uddannelsen med trinnet, skal
hvert enkelt specialefag vare bestdet. Eventuelle fag, hvor
der ikke gives karakter, skal vere gennemfort efter reglerne
om faget.

Stk. 7. Ved uddannelsens afslutning udsteder det faglige
udvalg et svendebrev til lerlinge, der afslutter uddannelsen
som dokumentation for, at lerlingen har opnaet kompetence
inden for uddannelsen. For at der kan udstedes svendebrev
til lerlinge, der afslutter uddannelsen, skal svendepreven
vare bestdet. P4 svendebrevet anfores delkaraktererne og
den samlede karakter for proven. Det faglige udvalg kan
pategne svendebrevet udmarkelse for veludfert svendepre-
ve med betegnelserne ”Antaget med ros”, ”Bronze”, ”Selv”
eller ”Guld”.

Stk. 8. Klager i forbindelse med en svendepreve kan ind-
gives til det faglige udvalg inden 2 uger efter, at karakteren
pa sedvanlig made er meddelt den pagaldende. Det faglige
udvalg beslutter, om der skal ske ombedemmelse eller gives
tilbud om ompreve. Lerlingen skal orienteres om klagefri-
sten. Reglerne i §§ 39-42 i bekendtgerelse om prever og ek-
samen i grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser finder
tilsvarende anvendelse for det faglige udvalgs afgarelser.

Ikrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 10. Bekendtgerelsen traeder i kraft den 1. august 2024.
Stk. 2. Bekendtgorelse nr. 491 af 22. april 2022 om er-
hvervsuddannelsen til gourmetslagter ophaves.
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Stk. 3. Bekendtgerelsen finder ikke anvendelse for elever,
som er pabegyndt eller overgaet til uddannelsen for bekendt-
gorelsens ikrafttreeden. For sddanne elever finder de hidtil
gaeldende regler i bekendtgarelse nr. 491 af 22. april 2022
om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter anvendelse.
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Stk. 4. Elever, som navnt i stk. 3, kan i overensstem-
melse med overgangsordninger fastsat af skolen i den lo-
kale undervisningsplan og efter aftale med den eventuelle
oplaeringsvirksomhed overga til uddannelsen efter denne be-
kendtgerelse.

Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, den 1. marts 2024

ANDREAS BoSMANN ENGSIG
VICEDIREKTOR

/ Mikkel Jakobsen
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Bilag 1

Kfriterier for godskrivning

1. Kriterier for vurdering af, om eleven eller leerlingen har 2 ars relevant erhvervserfaring, jf. § 66
y, stk. 1, i lov om erhvervsuddannelser

Eleven eller lerlingen skal have haft mindst 2 4rs fuldtidsbeskzaftigelse i virksomheder®), der behand-
ler, producerer, eksponerer og s&lger kad og detailslagterprodukter og méltidslesninger i slagterforret-
ninger, delikatesseforretninger og supermarkeder. Erhvervserfaringen skal vare opnéet inden for de
sidste 5 r for pdbegyndelsen af uddannelsen.

Erfaringen skal omfatte kompetencer svarende til gennemfort kursus i almen fedevarehygiejne god-
kendt efter lov om arbejdsmarkedsuddannelser m.v.

Erhvervserfaringen skal have omfattet regelmassig varetagelse af folgende jobfunktioner i perioden:
Produktion og egenkontrol, herunder
— anvendelse af almindeligt forekommende maskiner til opskering og tilberedning af kad,
— detailopskaring af forskelige kadtyper,
— fremstilling af forskelige varme og kolde retter,
— héndtering og tilberedning af detailudskaret ked,
— udfersel af egenkontrol 1 varemodtagelsen, produktion, distribution og
— anvendelse og vedligehold af virksomhedens egenkontrolprogram
Ekspedltlon og kundebetjening, herunder
salgsvejledning og ekspedition af kunder,
— opfyldning af diske,
— vejledning om ernaring og tilberedning af fedevarer,
— vejledning om maltidslgsninger,
— udregning og kalkulation pé udskarne kedstykker og
— samarbejde om lesning af driftsopgaver 1 virksomheden.

Erhvervserfaringen skal tillige have omfattet regelmaessig varetagelse af folgende jobfunktioner 1

perioden inden for det valgte speciale:

For specialet butik/delikatesse:

— Ekspedition og vejledning af kunder om varevalg, anvendelse og tilberedning.

— Mersalg ved brug af korrekt eksponering.

— Planlegning og varetagelse af produktion af koge- og stegeretter, grillretter, fastfod, slowfood,
salater og smerrebred.

— Detailopskaring af kedarter, der forekommer 1 den til enhver tid geeldende svendeprevevejledning.

— Salgsmessig emballering og etikettering af opskarne kedstykker.

— Kovalitets- og mangdekontrol af vare ved modtagelse.

— Korrekt opbevaring af rdvarer.

— Samarbejde om arbejdsplanlaegning og drift af virksomheden.

For specialet svine-/kreaturslagter:

— Slagtning af svin, kalve og okser.

— Detailopskaring af kedarter, der forekommer 1 den til enhver tid geeldende svendeprevevejledning.

— Kalkulationer med udbytte og svind.

— Simple regnskaber.
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— Samarbejde om arbejdsplanlaegning og drift af slagteri.
For specialet polsemager/foraedler:

— Saltning af forskellige produkter med forskellige saltemetoder.
— Reogning af de gengse produkter efter geldende metoder.
—  Farsvareproduktion.

tarm.
— Kalkulationer med udbytte og svind.

*) Note:

leerlingen skal have opndet i denne uddannelse.
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— Detailopskeaering af kedarter, der forekommer i den til enhver tid geeldende svendeprovevejledning.

— Forstéelse for kad og hjelpestoffers funktioner samt udfere stopning af pelser 1 natur- og kunst-

Elever eller lerlinge, der er fyldt 25 ér, ndr uddannelsen pabegyndes, og som har mindst 2 érs relevant
erhvervserfaring, skal gennemfore et standardiseret uddannelsesforleb for voksne uden grundforleb og
uden oplering, men med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag fra grundforlebet
med sigte pd at opna certifikater, som er en forudsatning for overgang til uddannelsens hovedforleb,
jf. lovens § 66y, stk. 1, nr. 1. Det fremgér af § 3, stk. 4, hvilke certifikater og lignende eleven eller

2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever eller leerlinge

Relevant erhvervserfaring

Varighed
(méne-
der)

Afkortning af op-
leering i det stan-
dardiserede euv-

forleb

(méneder)

Fuldtidsbeskaftigelse inden for:

— Anvendelse af almindeligt forekommende maskiner til opskaring
og tilberedning af kad.

— Detailopskaring af forskelige kedtyper.

— Fremstilling af forskelige varme og kolde retter.

— Héndtering og tilberedning af detailudskaret ked.

— Udferelse af egenkontrol i varemodtagelsen, produktion, distribu-
tion.

— Anvendelse og vedligehold af virksomhedens egenkontrolpro-
gram.

12

3

Fuldtidsbeskaftigelse inden for:

— Salgsvejledning og ekspedition af kunder.

— Opfyldning af diske.

— Vejledning om ernzring og tilberedning af fedevarer.

— Vejledning om maéltidslgsninger.

— Udregning og kalkulation pd udskarne keadstykker.

— Samarbejde om lgsning af driftsopgaver 1 virksomheden.

12

Fuldtidsbeskaftigelse inden for:

— Ekspedition og vejledning af kunder om varevalg, anvendelse og
tilberedning.

— Mersalg ved brug af korrekt eksponering.

12
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— Planleegning og varetagelse af produktion af koge- og stegeretter,
grillretter, fastfod, slow-food, salater og smerrebred.

— Detailopskaring af kedarter, der forekommer 1 den til enhver tid
gaeldende svendeprovevejledning.

— Salgsmassig emballering og etikettering af opskirne kodstykker.

— Kvalitets- og mangdekontrol af varer ved modtagelse.

— Korrekt opbevaring af ravarer.

— Samarbejde om arbejdsplanlegning og drift af virksomheden.

Nr. 220.

Fuldtidsbeskaftigelse inden for:

— Klargering og produktion af produkter til indpakning i selvvalgs-
diske i delikatesseafdelinger.

— Mersalg gennem brug af korrekt eksponering.

— Detailopskaring af kedarter, der forekommer i den til enhver
tidgeeldende svendeprovevejledning.

— Salgsmassig emballering og etikettering af opskérne kedstykker.

— Kundebetjening og vejledning om hele maltidslesninger i delikat-
teseafdelinger.

— Kalkulationer med udbytte og svind.

— Simple regnskaber.

— Samarbejde omkring arbejdsplanlaegning, bemanding og drift af
virksomheden.

12

Fuldtidsbeskaftigelse inden for:

— Slagtning af svin, kalv og okser.

— Detailopskaring af kedarter, der forekommer i den til enhver tid
galdende svendeprovevejledning.

— Kalkulationer med udbytte og svind.

— Simple regnskaber.

— Samarbejde om arbejdsplanlaegning og drift af slagteri.

12

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

Uddannelse Titel Uddannelses- Afkortning | Afkortning af euv
kode af euv (sko- (oplzering mdr.)
leuger)
Erhvervsuddannelse Industrislag- | 1650 - 18
ter/Slagter
(trin 1)
Erhvervsuddannelse Gastronom 1715 2 3
Erhvervsuddannelse Ernaringsas- | 1680 2 3
sistent
Erhvervsuddannelse Bager/ 1720 - 3
konditor

4. Erhvervserfaring og uddannelse i kombination, der giver grundlag for godskrivning
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Erhvervserfaring Titel Uddannelses- Varighed Afkortning af | Afkortning af
og uddannelse kode euv euv (opleering

(skoleuger) mdr.)

2 ars fuldtidsbeskeef- | Moder- | 2799 6 ugers amu- | - 3
tigelse inden for mal in- kurser
jobomraderne FKB | den for
2799 FKB

2799
2 érs fuldtidsbeskaef- | Moder- | 2799 10 ugers amu- | - 5
tigelse inden for mal in- kurser
jobomréderne FKB | den for
2799 FKB

2799
2 érs fuldtidsbeskeef- | Moder- | 2799 12 ugers amu- | - 6
tigelse inden for mal in- kurser
jobomréderne FKB | den for
2799 FKB

2799
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