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Nummer: 2646

Titel: Produktion og pakning af mejeriprodukter

Kort titel: Mejeri

Status: GOD

Godkendelsesperiode: 01-01-2004 og fremefter

Beskrivelse af jobomradet

Definition af jobomradet

Jobomrédet tager sit udgangspunkt i arbejdet med meelk. Jobomradet reekker lige fra athentning af maelk
hos landmanden over produktion og pakning af produkter til den endelige distribution af produkterne til
butikkerne.

Forarbejdningen af rd maelk er en sensibel proces, der stiller uhyre store krav til medarbejdernes forstaelse
af meelkens sammensatning, malkens behandling og de anvendte produktionsprocesser. Ikke mindst
hygiejniske og mikrobiologiske forhold har betydning for produktion af sunde mejeriprodukter af den
rigtige kvalitet.

Produktion af mejeriprodukter er omfattet af andre bestemmelser end levnedsmiddelproduktion generelt,
og der foreligger derfor et helt specielt lovgrundlag for mejeriproduktion.

Pa alle markeder stilles der hgje krav til registrering og dokumentation af forholdene omkring den ré
malks vej fra landmanden til butikkernes kelemontrerne, og i den forbindelse er medarbejdernes
kompetencer af storste vigtighed. I serdeleshed udenlandske kunder kraver i dag, at en raekke
internationale standarder for levnedsmiddelproduktion er overholdt, og en grundlaeggende del af disse
standarder er sikring af levnedsmiddelhygiejnen.

Jobomradet for produktion og pakning af mejeriprodukter omfatter folgende processer:

* Mzalkeindsamlingsprocessen (athentning af melk hos landmanden)

*  Mejeriproduktionsprocessen (produktion af konsummalk (malk, yoghurt, flede, desserter etc.),
ost (skeereost, specialoste og smelteost) samt smer)

*  Pulverproduktionsprocessen (produktion af malkepulver og ostepulver)

*  Hygiejne og egenkontrolprocessen (tvaergaende proces)

»  Pakningsprocessen

*  Styring- og vedligeholdelsesprocessen (tvaergéende proces)

»  Lager- og terminalprocessen

»  Distributionsprocessen.

Inden for jobomradet beskaeftiges ufaglerte med stor mejerierfaring samt faglaerte mejerister og
mejeriteknikere.

Typiske arbejdspladser inden for jobomradet
Der eridag ca. 45 andels- eller privatmejerier i Danmark med samlet over 100 produktionsanlag.

Mejerierne spendende fra sméd gdrdmejerier med kun et par ansatte til store driftssteder med op til 600
medarbejdere. Ca. 95% af medarbejderne er ansat pa driftssteder med over 45 medarbejdere.
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De store driftssteder er specialiserede i en enkelt produktionsform f.eks. osteproduktion, smer eller
konsummelksprodukter. De mindre mejerier producere ofte nicheprodukter (specialoste), men nogle
mindre mejerier fremstiller ogsé alle produkttyper pé et driftssted.

Der sker i1 dag en forskydning mellem den egentlige produktionsdel og pakkeri- og lagerdelen pa
virksomhederne, idet pakkeri- og lagerdelen bliver storre.

Generelt omfatter arbejdsopgaverne i produktions- og pakningsdelen ligeledes klargering af maskiner,
rengering og vedligeholdelse af maskinerne.

Medarbejderne pa arbejdspladserne inden for jobomradet

Til trods for, at der bliver faerre mejerier har der aldrig varet flere ansatte inden for branchen. Der er
beskaftiget over 10.000 i mejeriindustrien heraf er ca. 80% beskaftiget inden for produktions- og
pakningsprocesserne af disse medarbejdere er ca. 15% faglarte mejerister og mejeriteknikere og den
ovrige del af arbejdsstyrken bestar af ufaglarte, der har opndet en er kvalificering via de mejerifaglige
arbejdsmarkedsuddannelser.

Mejeribranchen har varet karakteriseret ved at beskeftige to forskellige medarbejdergrupper, sé at sige 1
hver sin ende af produktionen. I den ene ende, hvor rdimaelken kommer ind og derefter bearbejdes,
arbejder primeert de faglarte mejerister. I den anden ende af mejeriet - i pakkeafdelingen - arbejder en
stor gruppe medarbejdere, som ikke har nogen mejerifaglig uddannelse, hvilket ikke betyder, at mange af
disse medarbejdere ikke kan vere faglerte 1 et andet fag.

Behovet for tilstrekkelige muligheder for kompetenceudvikling lokalt vil vare stigende, og dette behov
vil primeert vere at finde blandt medarbejdere 1 pakkeri- og lagerafdelinger.

For de fagleertes vedkommende vil det fa betydning, at processtyring af produktionsprocessen i stigende
grad bliver indfert og at deraf sker en forskydning fra de traditionelle kerneomrader (selve produktionen).
Endvidere har det betydning, at mejerierne bliver storre og langt mere specialiserede.

Arbejdsfunktionerne inden for pakkeri- og lageromradet er klart anderledes end de funktioner den
klassiske mejeriarbejder (mejerist) varetog. Der er derfor andre kompetencebehov 1 dag.

Til trods for hvor teknisk og specifikt pakkeri- og lagerarbejdet er, er det inden for mejeriindustrien af
stor betydning, at medarbejdere uden konkrete mejerifaglige forudsetninger far forstaelsen for maelken
som basis for foraedling.

Opbygning af hovedsageligt de mejerifaglige kvalifikationer for ufaglerte medarbejdere samt den
egentlige efteruddannelse af faglaerte medarbejdere foregér i et treningsmejeri, sa medarbejderne far
forstaelse for mealkens behandling, dens flow gennem de enkelte produktionsprocesser samt lerer at
betjene maskinerne korrekt.

Behovet for at rekruttere ufaglart arbejdskraft er stort inden for jobomrédet, hvilket i1 stor udstraekning
beror pa den ovenfor beskrevne forskydning af behovet for arbejdskraft fra mejeriernes traditionelle
produktionsdel mod pakkeri- og lagerfunktionerne samt det faktum, at der ikke uddannes tilstraekkeligt
med mejerister i dag.
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Andre medarbejdere inden for jobomradet er beskeftiget med transport enten i forbindelse med
athentning af malken hos landmanden 1 tankvogne eller 1 forbindelse med distribueringen af de
feerdigproducerede produkter.

Medarbejderne skal forst og fremmest vaere 1 besiddelse af teknisk faglige kvalifikationer for at betjene
maskiner, men ogsa 1 hej grad personlige, som kvalitetsforstaelse, ansvarsbevidsthed m.m.

Medarbejdere inden for jobomradet har typisk ikke direkte kontakt til eksterne samarbejdspartnere,
undtagelsen er dog maelkeindsamlings- og distributionschaufforer.

Arbejdsorganisering pa arbejdspladserne inden for jobomradet

Der benyttes 1 stigende grad mere automatiserede processtyringsredskaber. Pa pakkerierne automatiseres
kraftigt, hvilket stiller krav til medarbejdernes kompetence, og eger behovet for udvikling af de
organisationsformer, der hidtil har vaeret kendt. I serdeleshed vil der veere behov for at formalisere de
organisationsformer (produktionsgrupper mv.), som i sin spa&de form anvendes i1 dag, dvs. at der bevidst
skal indarbejdes en styring af denne udvikling, hvilket naturligt vil bevirke oget behov for brugbare
uddannelser inden for arbejdsmarkedsuddannelsessystemet.

Pé de store driftssteder varetager den enkelte medarbejder en neermere defineret jobfunktion i f.eks. i en
skummesal, en tappesal eller lignende. Medarbejderne vil ofte indga 1 en produktionsgruppe, hvor der
rokeres mellem jobfunktionerne. Egentlige selvstyrende grupper i ordets videste betydning er ikke
udbredt inden for mejeriindustrien i dag, men udviklingen gar formegentlig i den retning.

P& de mindre mejerier er der typisk ikke en lige sa stor specialisering af produktionen, hvorfor den
enkelte medarbejder kan varetage et mix af flere arbejdsfunktioner (f.eks. bade egentlig produktion som
arbejdsopgaver i forbindelse med pakningen).

Udover arbejdsmarkedsuddannelserne foregér der typisk intern oplaring som sidemandsoplering og
uformel ikke planlagt leering (kollegaer hjelper hinanden).
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Hygiejne og egenkontrolprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Hygiejne og egenkontrolprocessen bestar i at:

* Fremstille mejeriprodukter pd en sddan made, at der ikke opstér risiko for levnedsmiddelbaren
smittespredning

*  Forhindre mikroorganismers smittespredning

*  Have forstéelse for mikroorganismers livsbetingelser og -krav

* Anvende data som leverander- og arbejdspladsbrugsanvisninger i1 forbindelse med de anvendte
rengorings- og desinfektionsmidler séledes brugen af midlerne optimeres, og
sikkerhedsforholdene overholdes

*  Genkende snavs og forurening, og vide hvorledes dette fjernes/opleses samt kunne foretage
kontrol pé rensevaskers koncentration

*  Overholde Fodevare- og Veterin@rdirektoratets/levnedsmiddellovgivningens bestemmelser og
normer for faerden pa et mejeri med det formal at forhindre forekomst og spredning af uenskede
bakterier

»  Efterleve bestemmelserne for egenkontrol (HACCP)

*  Assistere ved anvendelse, vedligeholdelse og forbedring af kvalitetsstyrings- og kontrolsystemer
som ISO og HACCP

*  Assistere ved opbygning af kvalitetshdndbeger

»  Foretage afvigelsesregistreringer og korrigerende handlinger gennem udarbejdelse af
udviklingsrapporter

*  Assistere ved udarbejdelse af dokumentation

*  Assistere ved forberedelse og gennemforelse af intern audit

*  Medvirke til at sikre og udvikle et godt arbejdsmiljo

»  Udfere rengerings- og desinfektionsopgaver samt udfere egenkontrol

*  Medvirke til at reducere belastninger pa det eksterne miljo

Kompetencerne inden for hygiejne og egenkontrolprocessen indgér i mejeriproduktions- og
pulverproduktionsprocessen samt i pakningsprocessen, idet disse produktioner/processer er underlagt
strenge hygiejne- og kvalitetskrav.

Teknologi og arbejdsorganisering

Rengoring er en vasentlig del af hygiejne og egenkontrolprocessen og rengeringen foregar udover pa
gulve og vaegge tillige inden i selve maskinerne, hvorfor kendskab til de hejt tekniske maskiner er
nedvendige, for at foretage korrekt dosering af rensevaskekoncentrationer.

Da hygiejne og egenkontrolprocessen er en tvargiende proces vil arbejdes organisering athenge af den
enkelte produktion og vil sdledes vere som beskrevet under mejeri- og pulverproduktionsprocessen samt

pakningsprocessen.

Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
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Fodevare- og Veterinerdirektoratets anerkendte arbejdsmarkedsuddannelse ”"Mejerihygiejne og
egenkontrol” (AI-61-05-00700-02). ). I forbindelse med produktion af pulver til babymad kraves
“Foadevarehygiejne — obligatorisk certifikatuddannelse” (AJ-26-00-00050-00).

Inden for produktionen af pulver til babymad kreeves der en uddannelse efter levnedsmiddellovgivningen.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen anvendes pé samtlige arbejdspladser i produktionsprocessen og pakningsprocessen i
jobomradet.



Side 6 af 13 Fzelles kompetencebeskrivelser med detaljer  N——
Udskrevet den 02-05- Mejeri- og Jordbrugets Efteruddannelsesudvalg *= UNDERVISNINGSMINISTERIET
2022

Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Lager- og terminalprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Lager- og terminalprocessen bestar i at:

» Placere de feerdig producerede og pakkede mejeriprodukter pa lagerarealet eller placere
dem pé ranke-omrédet, sa de er klar til athentning af distributionschaufferen
« overblik over de enkelte produkters placering pa lageret
*  Ud fra ordresedler mv. kunne placere de korrekte bestillinger i ranke-omradet, sa de er
parat til at blive laesset pa lastbilerne
forstaelse for vigtigheden af, at arbejdet udferes sikkerhedsmaessigt forsvarligt og arbejdsmiljomaessigt
korrekt (f.eks. tunge loft), sa ulykker og nedslidning mindskes.

Teknologi og arbejdsorganisering

Ud over gaffeltrucks og handterminaler anvendes der ikke teknologiske remedier, da arbejdet er praeget af
skubben af bure, kersel med paller etc.

Medarbejderne héndtere typisk mange forskellige mejeriprodukter — i forskellig indpakning, med
forskellig gribbarhed, veegte, dimensioner m.v. Robotter er begraenset til kun at kunne handtere
“homogene” produkter, hvorfor de ikke er serlig anvendelige under dele af arbejdet, som derfor barer
praeg af fysisk arbejde.

Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Certifikat til gaffeltruck.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen anvendes 1 arbejdet pa lager og 1 terminaler 1 jobomradet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Mejeriproduktionsprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Mejeriproduktionsprocessen bestar i at:

Foretage koncentrering af malk og valle til fremstilling af ost og konsummaelksprodukter
samt vallebaserede produkter fremstillet af membranfiltreret maelk

Kende fordele og ulemper i forbindelse med malkeokonomi og udbytte ved fremstilling
af ost og konsummelksprodukter, der er fremstillet af membranfiltreret maelk

Kender lovgivningen vedrerende UF-mejeriprodukter

Beherske og forsta, hvilke parametre i ostens fremstilling, der har indflydelse pa ostens
kvalitet

Vurdere ostemalkens kemiske og bakteriologiske kvalitet

Foretage den nedvendige behandling af ostemelken herunder:

- varmebehandling

- rensning

- standardisering

- filtrering (mikro- og/eller ultrafiltrering)

Kende baggrunden for de forskellige tilsatninger til ostemaelken herunder:

- syrevaekker
- salpeter

- CaCl2

- ostelagbe

Kende betydningen af rette valg af lagringstemperatur og luftfugtighed under hensyn til
vaekst af mikroorganismer pa ostens overflade samt huldannelse mv.

Kunne vurdere en osts kvalitet udfra organoleptisk bedemmelse og kemiske analyser
Velge den ostebehandlingsmetode, der bedst tager hensyn til osteudbyttet og ostens
kvalitet

Styre og regulere saltning og lagerbehandling af kitmodnede oste, skorpefti oste og
skimmeloste

Medvirke til at formindske antallet af fejlproduktioner

Medvirke til at korrigere og optimere produktionsflowet

Yde livreddende forstehjaelp ved ulykker og akut opstéet sygdom

Vere miljobevidst, siledes at den enkelte medarbejder kan medvirke til at reducere
mejeriernes belastning af det ydre milje.

Den enkelte medarbejder skal kunne et mix af ovenstdende kompetencer alt efter hvilken produktion han

medvirker til.

Teknologi og arbejdsorganisering

P& de store driftssteder i mejeriindustrien anvendes store teknisk avancerede maskiner og udviklingen gér
i retning af afvendelsen af stadig storre og mere teknisk komplicerede maskiner, hvilket stiller storre og
starre krav til medarbejdernes ferdigheder angdende anvendelse, betjening, indstilling og
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vedligeholdelse. Mange af maskinerne har indbygget elektronisk udstyr som kraever sarlig ekspertise at
handtere.

Et andet vigtigt element i1 jobomradet er sikkerhed - forkert anvendelse eller betjening af maskinerne kan
fa fatale sikkerhedsmaessige konsekvenser.

Pa de store driftssteder er arbejdet ofte organiseret siledes, at den enkelte medarbejder enten arbejder ved
en nermere defineret jobfunktion i f.eks. en skummesal, en tappesal eller lignende. Medarbejderne vil
ofte indgd i en produktionsgruppe med et naermere defineret ansvarsomrade (egentlige selvstyrende
grupper 1 ordets videste betydning er ikke udbredt inden for mejeriindustrien i dag).

I de mindre virksomheder kan der vere tale om, at en enkelt medarbejder varetager flere funktioner med
en storre bredde og et dertil storre ansvarsomrade til folge.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav

Det er en forudsatning for at arbejde med mejeriproduktion, at medarbejderne har den af Fodevare- og
Veterinerdirektoratets anerkendte arbejdsmarkedsuddannelse "Mejerihygiejne og egenkontrol” (AI-61-
05-00700-02).

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet
Den enkelte medarbejder skal kunne et mix af ovenstdende kompetencer alt efter hvilken produktion han

medvirker til, idet mixet af kompetencer vil athenge af graden af specialisering pa det enkelte driftssted
samt af produktionstypen.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Mealkeindsamlings- og distributionsprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Mzalkeindsamlingsprocessen og distributionsprocessen bestér i at:

Afhente malken i tankvogne hos landmanden

Udfere kvalitetstjek (farve, lugt, smag) i forbindelse med tankningen af landmandens malk

Anvende hygiejneforskrifter i forbindelse med héndtering og opbevaring af maelken hos
landmanden

Veare landmandens direkte kontakt til mejeriet og overbringe information til landmanden fra
mejeriet vedr. diverse forhold i forbindelse med malkeindsamlingen

Have forstdelse for, hvorfor malken ikke ma stedes unedigt og hvorfor en for hej fart er direkte
odeleggende for maelken og dens enkelte bestanddele

Afhente de faerdig pakkede mejeriprodukter ved lageret/terminalen og laesser lastvognen

Distribuere mejeriprodukterne til kunderne pa ruten.

Teknologi og arbejdsorganisering

Tankvognene er hojt teknologisk udviklede keretojer og stiller store krav til medarbejderen om korrekt
betjening, indstilling og sikkerhed.

Medarbejderen arbejder alene under transporten.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav

Mzalkeindsamling og distribution kreever som minimum stort kerekort.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen anvendes i forbindelse med al malkeindsamling og distribution inden for jobomradet

P& mindre mejerier kan det dog ogsé vere en medarbejder i produktionen eller pakkeriet der varetager
leesning og distribution.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Pakningsprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Pakningsprocessen bestér i at:

* Arbejde ved pakkelinjer med forskellige pakkeprocesser og udstyr

*  Betjene pakkelinjens vegte, vejeanlaeg, pasetningen af etiketter samt styre og
vedligeholde printerne

*  Reagere pé almindeligt foreckommende fejl i pakninger, pé labels og i kvaliteten af
mejeriproduktet

*  Se om en stregkode er korrekt i forhold til den aktuelle produktion (EAN-markning)

Forsté, hvilken betydning for mejeriproduktets kvalitet den mikrobiologiske udvikling af produkter efter
pakning, der er ensket henholdsvis uensket.

Teknologi og arbejdsorganisering

Det er givet, at mere og mere manuelt arbejde ogsa fremover vil blive automatiseret i pakkerierne.

Der er kommet mere fokus pa emballering og pakning, bdde som en made at skaffe opmaerksomhed om
produktet, og for at adskille det fra andre. Resultatet er, at der er en meget hegj produktvariation, nar man
ser pa pakningerne, som dog meget ofte deekker over forskelle i vagt og forskellige maerker. Et produkt
med fundamentalt meget fa variationer kan siledes 1 pakkeriet ende med at repraesentere en meget stor
variation.

Medarbejderne vil ofte indgé i en produktionsgruppe med et nermere defineret ansvarsomride og
medarbejderne vil alt efter arbejdsopgavernes art indga i en jobrotationsordning for ikke at blive belastet
unedigt med f.eks. ensidigt gentagen arbejde eller tunge loft.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav

Fodevare- og Veterinerdirektoratets anerkendte arbejdsmarkedsuddannelse ”"Mejerihygiejne og
egenkontrol” (AI-61-05-00700-02).

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen anvendes pé alle arbejdspladser 1 jobomrédet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Pulverproduktionsprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Pulverproduktionsprocessen bestar i at:

* Vurdere hvorvidt den indkomne rdvare lever op til de kvalitetskrav, som er nedfeldet
»  Styre en melkekonservesproduktion (pulver) efter en given produktspecifikation saledes, at
kvalitet og ensartethed sikres
*  Udnytte anleggets kapacitet bade skonomisk og miljemassigt optimalt
*  Kunne differentiere mellem forskellige kondenseringsmetoder
Foretage analyser om vandbestemmelse, sediment eller braendte partikler, wettability (befugtningsevne),
disperbility (udspredning pa vandoverflade) samt vaegtfyldebestemmelse.

Teknologi og arbejdsorganisering
Pulverproduktionen foregar pa meget store kondensanlaeg, hvor melken inddampes i store spraytérne.
Produktionen/processen er teknologiske hgjtudviklet og betjeningen af anlaeggene stiller store krav til

medarbejderen (operatoren).

Et andet vigtigt element i1 jobomradet er sikkerhed — forkert anvendelse eller betjening af maskinerne kan
fa fatale sikkerhedsmaessige konsekvenser.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Det er en forudsatning for at arbejde med mejeriproduktion, at medarbejderne har den af Fodevare- og
Veterinerdirektoratets anerkendte arbejdsmarkedsuddannelse "Mejerihygiejne og egenkontrol” (AI-61-
05-00700-02). I forbindelse med produktion af pulver til babymad kraeves “Fodevarehygiejne -
obligatorisk certifikatuddannelse” (AJ-26-00-00050-00).

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen anvendes pé de arbejdspladser 1 jobomradet, hvor der fremstilles pulver.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Styring- og vedligeholdelsesprocessen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Styring- og vedligeholdelsesprocessen bestér i at:

* Overskue enkle procesanlaeg og produktionsflow

*  Betjene sammensatte procesanleg

»  Assisterer monterer og elektrikere ved betjening/vedligeholdelse af mejerimaskiner
*  Medvirke ved fejlfinding og fejlretning

* Identificere fejlfunktioner pa procesanleg

»  Foretage mindre vedligeholdelses- og montageopgaver

*  Analysere enkle flowdiagrammer

*  Indstille regulatorer

*  Arbejde med skaermstyring og kontrol af maskiner og processer

*  Tolke alarmer.

Teknologi og arbejdsorganisering

I mejeriindustrien anvendes store tekniske avancerede maskiner og udviklingen gar i retning af
anvendelsen af stadig storre og mere teknisk komplicerede maskiner, hvilket stiller storre og sterre krav
til medarbejdernes faerdigheder angaende anvendelse, betjening, indstilling og vedligeholdelse.

Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Ingen.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Alt efter hvilken produktion der foregér pa det pagaldende driftssted og alt efter driftsstedets
teknologiske niveau anvendes kompetencen i jobomradet.
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Aktuelt tilkoblede mal

Niveau kan angives ved enkeltfag.

Nummer, niveau og titel EUU Varighed Tilknyttet i perioden
i dage

25000 RKYV for erhvervsuddannelse for voksne AP 5,0  01-01-2017 og fremefter
40137 Fagunderstottende dansk som andetsprog for F/I AP 10,0  16-08-2007 og fremefter
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglaerte job AD 2,0 01-07-2013 og fremefter
40533 Introduktion til et brancheomrade (F/T) AP 40,0  01-07-2013 og fremefter
40534 Arbejdsmarked, it og jobsegning (F/I) AP 40,0 01-07-2013 og fremefter
40960 Sprayterring af meelk Al 3,0 24-08-2016 og fremefter
40968 Procesoptimering i relation til mejeriproduktion Al 3,0  03-11-2009 og fremefter
42928 Introduktion til maelk og mejeri Al 3,0 30-07-2010 og fremefter
42994 Rengering og rengeringskontrol Al 2,0 30-07-2010 og fremefter
43009 Produktfremstilling af ost Al 3,0 30-07-2010 og fremefter
43343 Praktik for F/I AP 48,0 01-01-2004 og fremefter
43904 Sensoriske undersggelser for operatarer AA 3,0 14-04-2008 og fremefter
44757 Hygiejnisk adferd ved serviceopgaver pa mejerier Al 3,0 25-03-2014 og fremefter
44978 Jobrelateret fremmedsprog med nuanceret ordforrad AD 5,0 01-07-2013 og fremefter
44979 Jobrelateret fremmedsprog med basalt ordforrad AD 5,0  01-07-2013 og fremefter
45215 Grundleggende faglig regning AP 2,0 09-01-2015 og fremefter
45347 Grundleeggende faglig matematik AP 3,0 09-01-2015 og fremefter
45361 IT og produktionsstyring for medarbejdere AA 5,0 15-07-2006 og fremefter
45362 Personlig udvikling til arbejde og uddannelse AA 5,0  15-07-2006 og fremefter
45370 Kvalitetsbevidsthed ved industriel produktion AA 3,0 15-07-2006 og fremefter
45455 Mejerihygiejne og egenkontrol Al 3,0  31-03-2006 og fremefter
45470 CIP inden for mejeriindustrien Al 3,0  20-12-2005 og fremefter
45511 Faglig lsning AP 2,0 09-01-2015 og fremefter
45536 Faglig skrivning AP 3,0 09-01-2015 og fremefter
45545 Dansk som andetsprog for F/I, basis AP 40,0  09-01-2015 og fremefter
45567 Dansk som andetsprog for F/I, alment niveau AP 40,0  09-01-2015 og fremefter
45569 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet niveau AP 40,0  09-01-2015 og fremefter
45571 Fagunderstottende dansk som andetsprog for F/I AP 10,0  09-01-2015 og fremefter
45572 Dansk som andetsprog for F/I, basis AP 40,0  01-05-2006 og fremefter
45573 Dansk som andetsprog for F/I, alment niveau AP 40,0  01-05-2006 og fremefter
45574 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet niveau AP 40,0  01-05-2006 og fremefter
46817 Membranfiltrering inden for mejeriindustrien Al 2,0 25-09-2012 og fremefter
47362 Produktionsudstyr i mejeriindustrien Al 2,0  20-09-2012 og fremefter
47488 Vegetabilsk fedt i mejeriindustrien Al 2,0 19-12-2013 og fremefter
47632 Den personlige uddannelses- og jobplan AA 2,0  01-01-2018 og fremefter
47668 Grundlaeggende faglig regning AP 2,0  01-07-2013 og fremefter
47669 Grundlaeggende faglig matematik AP 3,0 01-07-2013 og fremefter
47670 Faglig l&sning AP 2,0 01-07-2013 og fremefter
47671 Faglig skrivning AP 3,0 01-07-2013 og fremefter
48042 Fremstilling af mejeriprodukter Al 3,0 24-08-2015 og fremefter
48049 Arbejdsmilje 1 i faglarte og ufaglaerte job AD 2,0 20-04-2015 og fremefter
48050 Arbejdsmilje 2 i faglarte og ufaglaerte job AD 2,0 20-04-2015 og fremefter
48231 Mejerikemi med serlig fokus pa problemlgsning Al 3,0 20-01-2016 og fremefter
48345 Mikrobiologi med fokus pa proces. og produktopt. Al 3,0 14-07-2016 og fremefter
48569 Introduktion til det danske arbejdsmarked (F/T) AP 5,0 29-06-2017 og fremefter
48632 Ajourfering mejeriteknologi Al 1,0  23-02-2018 og fremefter
49234 EUD-Praktikvejledning - for den daglige oplerer  AF 1,0  08-07-2020 og fremefter
49580 EUD-Praktikvejledning for den uddannelsesansvarl ~AF 1,0  08-07-2020 og fremefter
49768 Révareanalyse og udnyttelse af ravarer Al 3,0 18-01-2021 og fremefter
49937 Grundleeggende Mejerihygiejne Al 1,0  26-01-2022 og fremefter



