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1. Lokalitet

SDE-Ve¢jle er det ene af tre campuschefomrader, som tilsammen udger Syddansk Erhvervsskole Odense—Vejle.
SDE-Vejle har hovedadresse pa Boulevarden 36, 7100 Vejle.
Efter behov, har vi ogsa aktiviteter pa et varierende antal ovrige adresser i Vejle.

Laes mere om Syddansk Erhvervsskole pa skolens hjemmeside: www.SDE.DK

Uddannelsen til Gourmetslagter kan du gennemfore pa: Syddansk Erhvervsskole, Boulevarden 36, 7100 Vejle.
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Boulevarden 36

Campuschef
Den overste paedagogisk ansvarlige er campuschef Brian Hvolby Willadsen bhw(@sde.dk TIf.: 2421 6738

Lokaladministrationen

Omradeleder for SDE-Vejle og teamleder for administrationen: Asbjern Serensen aso@sde.dk TIf.: 2270 1319

® Receptionen/omstillingen

8' e TIf.: 7010 9900. Mandag til torsdag fra kl. 8 -15.30 og fredag kl. 8 — 15

n

By Vejledere

o) e Dorte Bladt TIf.: 2496 9382 dob@sde.dk
)

s ¢ Leo Kim Andersen TIf.: 5139 6626 lka@sde.dk
g e Lars Svinth Nielsen TIf.: 2180 0856 Isn@sde.dk
§ e Jette Dahl TIf.: 2180 0546 jda@sde.dk
" ® Leder - Lene Jenning Koch TIf.: 2916 6733 lik@sde.dk
I

~



https://www.sde.dk/nyheder/nyheder-til-alle/larepladsgaranti/
mailto:bhw@sde.dk
mailto:aso@sde.dk
mailto:lsn@sde.dk
mailto:ljk@sde.dk

Vejledningens generelle abningstid

Alle hverdage fra k. 8 til kl. 12, pd Boulevarden 36

Aben vejledning
Hver tirsdag og torsdag fra kl. 8.15 til kl.12

Uddannelsens kontaktpersoner:

° Afdelingsleder: Lars M@lgaard TIf.: 2270 1325

Larerteam
Undervisningen pa uddannelsen varetages af et kompetent leererteam, som glaeder sig til at arbejde

sammen med dig, omkring dit uddannelsesforleb.

Generelle ordensregler
Der galder nogle generelle regler for elever ved Syddansk Erhvervsskole, som skal overholdes i hverdagen.
Reglerne, der dybest set bygger pa en grundtanke om, at eleverne viser hensyn og taenker sig om, er vedtaget

med henblik pa at skabe et behageligt studiemiljo, hvor samvar og arbejde foregar sd gnidningslest som muligt.

Tryk pa nedenstiende link for at se reglerne:

Ordensregler

2. Afdelingens paedagogiske, didaktiske og metodiske grundlag

”Omdrejningspunktet for alle aktiviteter pa hovedforlebet er elevens lering. Malet er klart og enkelt: Alle elever
skal blive sa dygtige, som deres forudsetninger tillader.

Den overvejende del af al undervisning gennemfores derfor som problem og helhedsorienterede forlob, der
udfordrer og motiverer den enkelte elev, og inddrager elevens erfaringer i relevante undervisnings- og

arbejdssituationer.”

Princippet i undervisningen bygger pa den idé, at du far mulighed for selv at kunne udvikle din aktuelle viden, og
samtidigt fa udviklet din personlige leeringsstrategi. (Hvordan leerer du bedst?)

En del af forlobene vil ogsa vaere tilrettelagt som projektarbejde, hvor du selv far mulighed for at ga fra idé til
produkt.

Undervisningsprincipper/-metoder
Pd uddannelsens hovedforleb baseres og tilrettelaegges undervisningen i forskellige kombinationer af nedenstiende

principper for en induktiv, deduktiv, funktionel, problem, helhedsorienteret og praksisrelateret undervisning:

®  Begrebet induktiv betyder, at undervisningen tilrettelaegges pa en saidan made, at du hjalpes til selv at skabe
din viden, erfaring og kunnen ud fra oplevelser med losning af opgaver og problemstillinger.

® Begrebet deduktiv betyder at undervisningen tilrettelagges, si regler og lesningsprincipper inden for et
givent emne pracsenteres. Brugen af reglerne forklares ved hjeelp af eksempler. Du laerer ved at bruge
reglerne gennem ovelsesopgaver.

®  Funktionel betyder, at undervisningen tilretteleegges, i overensstemmelse med den praksis, der er geeldende

for faget.

®  Helhedsorienteret betyder, at slagterfagets praksis inddrages i undervisningen i alle relevante sammenhange.
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Undervisningsdifferentieringen tager udgangspunkt i dit standpunkt og dine behov. Undervisningen tilretteleegges
inden for uddannelsens rammer, og tilpasses dine forudsaetninger.

Maden, hvorpa der differentieres, er athaengig af dine kompetencer, undervisningens indhold og aktivitet.

Et case-baseret laeringsforleb kan for cksempel tilretteleegges, sa dine egne erfaringer inddrages og danner
grundlag for belysning og vurdering af en problemstilling. Denne problemstilling kan vaere mere eller mindre

klart defineret i casen og forlebsbeskrivelsen.

En anden anvendt differentieringsmetode er at arbejde med et falles kernestof inden for et emne, hvorefter der
individuelt - eller i grupper - arbejdes med delemner.

[ andre undervisningssituationer differentierer vi ved hjaelp af yder]igere metoder, for eksempe]:

e Tiden, der er til radighed for opgavelosningen.

L Opgavemaengden og opgavetypen.

e Thvilken grad du selv har indflydelse pa hvilket laerestof, der indgar i forlobet.

e T hvilken grad forlebet er deltagerstyret.

e Arbejdsmetoder og omfanget af understottende leeremidler.

e  Hvilke leringsmal (Og niveauer) der arbejdes med i forlobet.

e  Hyvilke understottende fag der tilbydes.

Laererroller

Laereren fungerer typisk i fem forskellige roller:

¢  Som didaktiker, hvor han i et taet forpligtigende samarbejde med leererteamet, tilretteleegger problem og

helhedsorienterede laeringsforlob og understottende kursusfag.

e  Som underviser, hvor han er formidler af et veldefineret emne og gor aktivt brug af et varierende antal

undervisningsmetoder.

®  Som kontaktlarer, der radgiver og vejleder i forhold til din personlige uddannelsesplan og om nedvendigt

tager kontakt til interne og eksterne studievejledere, radgivere, behandlere etc.
®  Som faglig vejleder og instrukter, primert i laeringsforlebenes losnings- og produktionsfase.

®  Som faglig coach, der arbejder systematisk med at give dig Feed-up, Feed-back og Feed-forward, i forhold til

leereprocessen og de opstillede leeringsmal.

Elevens arbejde, opgaver og udvikling

Vi leegger stor vaegt pa din laereproces, og dermed pd, at du skal vaere aktiv og engageret i din egen faglige og
personlige udvikling.

For at styrke dine sociale og kommunikative kompetencer, leegger vi stor vaegt pa gruppearbejde, samarbejde og
dialog.

Alle leringsforlob er tilrettelagt saledes, at du far mulighed for at arbejde ud fra dit eget niveau og - til en hvis
grad - i dit eget tempo.

Bemark — at der gradvist bliver stillet stigende krav til din selvsteendige opgavelesning. Et vist tidspres kan ogsa
forekomme, hvad der stiller krav til en god planlaegning af produktions/lesningsfasen. Det forudsatter
selvfolgelig ogsa, at du gradvist far mere rutine.

I forbindelse med projektarbejde generelt, har du mulighed for at bruge forskellige dokumentations - og
prasentationsformer, f.cks. port-folio, rapporter, billedserier, notater, PowerPoint show, lydfiler, filmklip mv.
Under hele uddannelsen anvender leererne et evalueringsskema. Skemaet bruges som supplement til den
vejledende karaktergivning, som en del af grundlaget for Feed-back samtaler, og ved afslutningen af hvert forlob

som grundlag for en Feed-forward samtale.
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Som supplement til evalueringsskemaet, skal du jaevnligt opdatere din port-folio, da det er vigtigt, at du tilegner

dig evnen til at reflektere over din egen udvikling og din egen laereproces.

Din kontaktleerer/klasselaerer sikrer, at du har indflydelse pa din egen uddannelse ved, at inddrage dig i valg af
konkret indhold, valgfag mv.
Du har i de enkelte forlob mulighed for at vaclge forskellige opgavetyper, temaer og cases alt efter dit faglige

niveau/behov.

Din arbejdstid

Som skole er vi forpligtigede til at sorge for at elever pa grundforlebene mindst har 26 timers leererstyret
undervisning om ugen. (Er du elev pa hovedforlobet kan dog godt have et hojere antal undervisningstimer, og
dermed mindre hjemmearbejde)

Endvidere er det et krav at skolens elever skal have en arbejdsmangde, der svarer til hvad en faglert skal prastere

pa en normal arbejdsuge. I ojeblikket betyder det, at skolen skal beskaeftige dig i 37 arbejdstimer om ugen.

Generelt vejledende skema

Vores planlaegning tager udgangspunkt i nedenstdende generelle skema:

SDE-Vejle - Generelt elevskema

Ugedag: Mandag Tirsdag
7.30 FLEX - tid FLEX - tid FLEX - tid FLEX - tid FLEX - tid
45 45 45 45 45
Minutter Minutter Minutter Minutter Minutter
| s.as| Modul 1 Modul 1 Modul 1 Modul 1 Modul 1
90 90 a0 90 a0
Minutter Minutter Minutter Minutter Minutter
9.45| FLEX tid - 15 min. FLEX tid - 15 min. FLEX tid - 15 min. FLEX tid - 15 min. FLEX tid - 15 min.
10.00 Modul 2 Modul 2 Modul 2 Modul 2 Modul 2
90 90 90 90 90
Minutter Minutter Minutter Minutter Minutter
11.30 Spise pause Spise pause Spise pause Spise pause FLEX - tid
25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
11.55| FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min. 135
12.05 Modul 2 Modul 3 Modul 3 Modul 3 Minutter
90 90 90 90
Minutter Minutter Minutter Minutter
13.35| FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min. FLEX tid - 10 min.
Modul 4 Modul 4 Modul 4 Modul 4
90 90 90 90
Minutter Minutter Minutter Minutter
15.15 FLEX - tid FLEX - tid FLEX - tid FLEX - tid
45 45 45 45
Minutter Minutter Minutter Minutter

Bemaerk — at arbejdsugens omfang pa 37 timer pr uge, er det gennemsnitlige timetal pr uge, i det antal uger,

som skoleperioden varer.
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Et vejledende billede af én uge:

Undervisning Spisepauser Obligatoriske selvstudietimer FLEX timer til radighed™®

Mandag 6,00 0,42 1,33 2,08

Tirsdag 6,00 0,42 1,33 2,08

Onsdag 6,00 0,42 1,33 2,08

Torsdag 6,00 0,42 1,33 2,08

Fredag 3,00 3,00 3,25

SUM 27,00 1,68 8,32 11,57
| hele tal 27 P 8 12

Selvstudie kan omhandle stort set alt...

Allerede en af de forste dage pa et forlob, vil du derfor typisk blive prasenteret for det samlede pensum for det
forleb, som du er i gang med. Vi forventer, at du selvsteendigt kan folge denne plan, si du altid meder
velforberedt op til undervisningstimerne.

Herudover kan dine selvstudietimer besta af stort set alt, fra fx konkret losning af matematikopgaver til mere

kreative forslag til dit naste faglige projekt.

Selvstudie hvornar?

[lobet af en almindelig undervisningsuge, skal du regne med at have ca. 8 timers selvstudie.

Vi anbefaler, at du leser dine selvstudicopgaver i skolens dbningstid. De timer, som du har til radighed, har vi
kaldt for FLEX tid, i vores generelle skema.

Det betyder, at du selv kan vaelge hvilke af FLEX timerne, som du vil bruge pa dit selvstudie.

Du kan ogsa vaclge forst at mode til starten af Modul 1, eller at forlade skolen straks efter undervisningens opher.
Valget er dit!

Men, du skal sd vare opmarksom pd, at dine selvstudicopgaver ret hurtigt kan blive til hjemmearbejde/lektier i

stedet for.
HUSK — At hvis du far brug for hjalp til dine selvstudieopgaver, har lektiecaféen dbent hver mandag eftermiddag.

Mentorordning
For at sikre at alle elever far et succesfuldt uddannelsesforlob, tilbyder skolen en mentor ordning, der er malrettet
elever med saerlige behov. Far du brug for en mentor, kan du tale med din kontaktlaerer og/eller

studievejledningen om det.

Voksenforlgb

Unge og voksne elever samlases, nar emnet eller forlobet tillader det.

Generelt er forlobene for voksne elever i hoj grad baseret pa elevernes egne erfaringer. Der afsattes derfor tid til,
at lererne kan skaffe sig et overblik over — individuelle - og holdets samlede realkompetencer, s disse kan

indtaenkes i forlebene. (Vidensdeling)

3. Vurdering af dine kompetencer og forudsatninger

Har du spergsmal om optagelse og kompetencevurdering, sa er de beskrevet i undervisningsplanen for GF1 og
GF2. Niv.2

For at kunne blive optaget til skoleundervisning pa hovedforlobet skal du opfylde overgangskravene forud for
undervisningens start.

Bekendtgorelsen til Ver.08 har nr.383 af 01.05.2018.

HF - Gourmetslagter 03-12-2018
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4. Om undervisningen pa hovedforlgbet

Uddannelsen til gourmetslagter er trinopdelt. Det vil sige at man enten kan vaelge at blive gourmetslagteraspirant
(trin 1) eller gourmetslagter med speciale (trin 1 og 2). Uddannelsen til gourmetslagteraspirant varer 2 ar og
gourmetslagter med speciale varer 3 V2 ar.

Pa gourmetslagteraspirantuddannelsen er der 3 skoleperioder a hhv. 2x2 uger og 3 uger.

P4 specialerne butik og delikatesse, er der efterfolgende 3 skoleperioder a hhv. 2x2 uger samt 4 ugers varighed.
Skoleperioderne i hovedforlobet for gourmetslagteraspirant og gourmetslagter med speciale er opbygget af

temaer, som danner rammen om undervisningen. Principperne for undervisningen er savel faglige som

personli ge.
Gourmet- H1 H2 H3 H4
slagter— Feelles Afsti gningsmulighed: Butik Butik
uddannelsen Gourmetslagteraspirant Delikatesse Delikatesse

Det konkrete indhold af hvert fag/forlob er beskrevet i forlebsbeskrivelserne: 1.HF, 2.HF, 3.HF og 4. HF

Fagfordeling for trin 1

FAG

Grundforleb
20 uger

Hovedforleb 1
2x2 uger

Hovedforleb 2
3 uger

GRUNDFAG/KOMPETENCER

Dansk E

Hygiejne

Naturfag E

Sundhed

Forstehjelp og brand

Informationsteknologi

Miljo

Grundforlebsprojekt

Produkt-innovation og teknologi
3

1,5 uge

0,5 uge

Salg og service 3,6,10

0,5 uge

0,5 uge

Ergonomi/arb.miljo

Okonomi

Varekendskab

Salg, gaeste- og kundebetjening

Grundtilberedning

Indkeb

Maltidslesninger

Opskaering

Veerktojslere

Polsemageri

FAG, FALLES HF

Kalkulation 3,6

0,5 uge

0,5 uge
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Grovopskaring 1,5 0,5 uge

Detailopskaring 1,5 0,5 uge
Tilberedning 1,5 0,5 uge 0,5 uge
Praktisk anv. af ernaerings-leere og 0,5 uge 0,5 uge
lovgivning 2,3,4

I ALT 4,0 uger 3,0 uger

Fagfordeling for trin 2
FAG BUTIK DELIKATESSE
H3 2x2 H4 H3 2x2 H4

BUNDNE SPECIALEFAG

Detailopskaring 0,5 uge 0,5 uge

Eksponering og kundebetjening 0,5 uge 0,5 uge 0,5 uge 0,5 uge
Maltidslesninger 1,0 uge 1,0 uge 1,0 uge

Convenience 1,0 uge
Detailopskering, delikatesse 0,5 uge 0,5 uge

Slagtning af svin

Slagtning af kreaturer

Valgfag 1,0 uge 1,0 uge 1,0 uge 1,0 uge
VALGFRIE SPECIALEFAG 1,0 uge 1,0 uge 1,0 uge 1,0 uge
I ALT 4 uger 4 uger 4 uger 4 uger

5. Bedgmmelsesplan

Bedommelse af dine faglige og almene kompetencer

Laererne vil lebende give dig evalueringsopgaver og gennemfore evalueringssamtaler, hvor forleb, metoder og
udbytte af undervisningen diskuteres. Formalet med denne evaluering er at hjalpe og vejlede dig, og give
grundlag for udstedelse af skolevejledning, samt evaluere effekten af undervisningens metode og indhold.

Den lgbende evaluering gennemfores mindst én gang under et skoleforleb ved en kontaktlaerersamtale.
Evalueringen ved samtalen har form af en verbal tilkendegivelse af dit faglige niveau, i forhold til tidspunktet i
uddannelsen.

Ved afslutningen af et fag/forlob foretager lereren en bedemmelse af din arbejdsproces og dit standpunkt.

Som gennemgaende “metode” til den lobende evaluering (Formativ evaluering) indeholder alle forleb Feed-up,

Feed-back og Feed-forward samtaler. (Hvordan klarer jeg mig? Hvad er mit naeste mal?)

Bedommelse af faglige kompetencer
Standpunktskarakter gives efter 7-trins-skalaen. Der gives en standpunktskarakter efter hvert forleb. Den
konkrete bedemmelse af de faglige kompetencer er beskrevet i undervisningsplanens niv.3, hvor det fremgir,

hvad der bedemmes, og hvordan bedemmelsen foregar.

Bedommelse af personlige kompetencer

Bedemmelsen af dine personlige kompetencer bygger dels pa din selvevaluering, dels pa leerergruppens
bedemmelse.

Larerteamet foretager en falles vurdering af din (alle elevers) udvikling ved et ugentligt teammeode. Dine

personlige kompetencer bedommes og dokumenteres ud fra en faglig synsvinkel ved en vurdering af, hvordan du
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optrader i professionsmaessig sammenhang ecksempelvis ved at udvise ansvarlighed, holde orden i veerkstedet,

samarbejds- og planlaegningsevne og selvstandighed.

Samleesning

P4 trin 1 samlases al undervisning bade teoretisk og praktisk.

Pd trin 2 sammenlaeses specialerne, hvor fagene er enslydende. Elever med forskellige specialer undervises
sammen for at give storre forsticlse for det enkelte speciales vaerdi i virksomheden. Valgfagene rettes mod de

forskellige specialer.

Kontaktleerer for hovedforlebet:
Den enkelte elev tildeles en kontaktlaerer, som ogsa fungerer som klasselaerer. Kontaktleereren har desuden

folgende opgaver:

e faglig opfolgning

e personlig opfolgning

e  kontakt til virksomheden
° fravaersregistrering

e cvaluering

e  kontakt med andre laerere i undervisningsteamet

Uddannelsesplan.

Skoleperioden begynder med en kontaktlaerersamtale, hvor elev og laerer i feellesskab far afklaret, hvad der skal
arbejdes med i skoleperioden. Her afklares det ogsa om den enkelte elev har saerlige behov der skal tages hojde

for. Herefter laegges der en kompetenceplan for eleven og i slutningen af skoleperioden evalueres forlobet. Ved
denne samtale laves der ogsd aftaler om, hvad eleven evt. skal arbejde videre med hjemme i virksomheden.

De konkrete laeringsaktiviteter er beskrevet i elevplan.

Afsluttende bedemmelse

Ved afslutningen af et fag/forlob foretager laereren en bedemmelse af din arbejdsproces og dit standpunkt.

Se nedenstiende bedemmelsesplan:

Bedgmmelsesplan for trin 1, H1 og H2

FAG Grundforleb Hovedforlaeb 1 Hovedforlgb 2
20 uger 4 uger 3 uger

GRUNDFAG/KOMPETENCER

Dansk (kompetencer)

Hygiejne

Naturfag (kompetencer)

Sundhed (kompetencer)

Forstehjelp

Informationsteknologi

Miljo

Grundforlebsprojekt

Samfundsfag F D

Salg og service F D
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Ergonomi/ arb.miljo

Okonomi

Varekendskab

Salg, geeste- og kundebetjening

Grundtilberedning

Indkob

Miltidslgsninger

Opskaering

Varktojslere

P@lsemageri

FAG, FALLES HF

Kalkulation

Grovopskaering

Detailopskaering

Tilberedning

0| O|O0|«| O

Praktisk anvendelse af ernaringslere

og lovgivning

D = Delkarakter
S = Standpunktskarakter
BE = Bestaet

Nar du afslutter et fag, far du en standpunktsbedemmelse.

Bemark, at alle fag afsluttes pa den pagaldende skoleperiode. Du vil saledes ikke opnd delkarakter i fagene.
Bedommelsen er en sdkaldt absolut bedommelse, hvor laereren vurderer dit standpunkt, i forhold til fagets mal.
Der er ingen grundfag pa uddannelsens hovedforleb.

Der er ingen eksamener i fagfagene pd uddannelsens hovedforleb - ud over den afsluttende "svendeprove" pa
uddannelsen.

Udvalgte personlige kompetencer, med sarlig erhvervsfaglig relevans, indgar som en del af

bedommelsesgrundlaget.

Eventuelt valgfrie studierettede fag
For de valgfrie, studierettede fag gaclder, at der afgives standpunktskarakterer ved fagets afslutning efter reglerne i
grundfagsbekendtgorelsen.

For begynderniveauet omfatter de personlige kompetencer:

Lyst til at sectte sig ind uddannelsens fundamentale kundskabs- og faerdighedsomrader
Udvikle ansvarlighed.

Selvsteendighed.

For rutineniveauet omfatter de personlige kompetencer:

Evne til selvsteendigt at sette sig ind mere komplicerede problemstillinger.
Kommunikation med andre om losningen af mere komplicerede problemstillinger.
Fleksibilitet.

Omstillingsevne.

For det avancerede niveau omfatter de personlige kompetencer:

Evne til selvstaendigt at tage ansvar.




Udvise initiativ til selv at formulere og lose faglige og sociale opgaver og problemstillinger.
Kvalitetssans

Kreativitet.

6. Eksamensregler

Generelt om afholdelse af prover/cksamen. Se skolens cksamensreglement:

Eksamcnsrcg]cr

7. Svendeprgve

Gourmetslagteraspirant/uddannelsesbevis:
Har du valgt at afslutte din uddannelse efter trin 1, atholder skolen en eksamen.
Du skal i sd fald udarbejde et praktisk orienteret projekt, der indgar i eksamen.

Projektets formal er at vise din tilegnelse af de erhvervsfaglige og personlige kvalifikationer i uddannelsen.

Projektet tager udgangspunkt i grundfag og omradefag pa trin 1.
Projektets indhold tilrettelaegges af skolen.
Projektet skal bestds med karakteren 02.

Skriftlig eksamen, forbindelse med afslutningen af 4.HF:

Skolen afholder en skriftlig eksamen. Opgaven udarbejdes af skolen og tager udgangspunkt i malene for
skoleundervisningen. Proven har en varighed af to klokketimer. Opgaven skal vaere bedemt af censor og
karaktererne skal vaere skolen i haende senest ved slutningen af sidste skoleperiode.

OBS! Proven skal vaere bestdet, inden du kan indstilles til svendeproven.

Svendeprove

Svendeproven afholdes af det Falles faglige udvalg og de enkelte discipliner skal bestas med karakteren 02.

8. Samarbejde med det faglige udvalg, praktikvirksomheden og elev

Skolen samarbejder med det lokale uddannelsesudvalg (LUU) for gourmetslagteruddannelsen. Der atholdes 4
arlige moder, hvor hovedpunkterne er gennemgang af undervisningsplanerne pa EUD, herunder droftelse af
lokale valgfag, tilfredshedsmaélinger og kvaliteten af undervisningen inden for EUD.

Derudover atholdes mader efter behov.

Gourmetslagterafdelingen har tradition for en god kontakt til virksomhederne.

De gode relationer vedligeholdes af regelmaessige besog af praktikcentrets virksomhedskonsulenter og afdelingens

vejleder.

9. Leererkvalifikationer, ressourcer og udstyr

Underviserne pa hovedforlebet er organiseret i et leererteam, der varetager undervisningsopgaver pa de
forskellige hovedforleb.

Larerteamet er sammensat med henblik pd, at eleverne kan opna de fastsatte kompetencemal for uddannelsen, og
at skolen kan efterleve de regler, der galder for uddannelsen.

Laererkvalifikationer

Laererne lever i ovrigt op til de faglige krav, som er stillet i hovedbekendtgorelsen for erhvervsuddannelser:

HF - Gourmetslagter 03-12-2018

H()Vedbekendtgmrelsen



https://www.sde.dk/globalassets/sde-dokumenter/elevportal/nyttig-info/eksamensreglement-for-elever-revideret-06-15.pdf
https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=179825
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10. Overgangsordninger

Denne lokale undervisningsplan geelder for elever, der er pabegyndt grundforlebet efter den 1. august 2015.
Planen revideres lobende, i forhold til resultater af lobende evalueringer og kvalitetsmélinger. Revisionerne
droftes pa moder med det lokale uddannelsesudvalg.

Elever pd den hidtidige detailslagteruddannelse, der ikke har afsluttet 1. hovedforleb pr. 1. januar 2017 opnar

merit for overgangskravene, dansk og naturfag pa E-niveau, for at kunne tage hovedforleb.

11. Indholdet i skolepraktik og praktikbedgmmelse

Indhold i skolepraktik:

Det er vores ambition, at vores skolepraktik drives, sd det minder mest muligt om en virksomhed. Hverdagen og
omgangstonen er tilpasset kulturen i branchen og ikke en ”skoleverden”.

Vi tilstraber at vaere cksemplariske pd omrader, som f.cks. kundeservice, arbejdsmiljo, kvalitetssikring mv.

I skolepraktik arbejdes der med udgangspunkt i uddannelsens praktikmadl. Det sker gennem arbejde med de
opgaver, som skolen kan skaffe inden for branchen. Opgaverne skaffes til veje i samarbejde med det lokale
uddannelsesudvalg. Pa denne made sikres det, at elever i skolepraktik far en oplering med samme kvalitet, som

de ville have faet i virksomheden.

Arbejdsopgaverne i skolepraktik aftales og planlaegges af praktikinstruktoren og eleverne pa et ugentligt
teammode. Den enkelte elevs arbejdsopgaver planlaegges blandt andet under hensyntagen til indholdet i de

delpraktikforleb, som eleven er i, for pa denne made at sikre, at eleven nar de samlede praktikmal.

Skolepraktikinstruktoren vurderer lobende, om eleven passer sit arbejde, tilegner sig uddannelsens mal og
vedvarende soger praktikplads. Forud for en skoleperiode evaluerer praktikinstruktoren elevens arbejde og
afgiver en praktikvejledning.

Instruktoren skal lebende sikre, at eleven lever op til EMMA kriterierne.

Elevens resultater pa skoleperioderne indgér i den lobende egnethedsvurdering. Endvidere indgar virksomheders
evaluering af delaftaleforleb, i den lobende egnethedsvurdering.

I den enkelte elevs ugeplan indarbejdes opfelgning pa elevens praktikpladsopsegende arbejde.

Eleven skal primert soge praktikplads i sin fritid, men kan frigores til den del af aktiviteten, der nodvendigvis skal

forega i arbejdstiden, herunder serligt ansaettelsessamtaler og virksomhedsbesag.
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