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Introduktion

>

Du kan forlaenge din uddannelse med op til 4 uger for at fglge ét eller flere fag som erhvervsrettet
pabygning.

Du far din seedvanlige lgn i forbindelse med undervisningen pa erhvervsrettet pabygning.

Du fglger de generelle regler omkring kgrsel og indkvartering pa skolehjem i forbindelse med
erhvervsrettet pabygning.

Du kan kun tilmelde dig til erhvervsrettet pabygning efter aftale med din virksomhed.

Der er et begraenset antal pladser pa fagene, der udbydes som erhvervsrettet pabygning, sa tilmeld
dig altid sa tidligt som muligt.

Erhvervsrettet faglig pabygning

YV VYV V

styrker din uddannelse

giver dig yderligere kompetencer bade personligt og fagligt
gor dig attraktiv i virksomheden og pa jobmarkedet i fremtiden
styrker dit netveerk

Valg til pabygning

Valg af pabygningsfag sker pa Skolens hjemmeside under mejerist og Pabygning

OBS Lean-kgrekort foregar pa EUC-Lillebzelt

Placering af de valgte fag foretages af skolen under hensyntagen til elevens skoleperioder og antal
tilmeldte til de enkelte fag.



Mejerifaqgligt engelsk
Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF

Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:
e Dularer at praesentere mejerifaglige emner pa engelsk.
e Du far viden om og forstaelse for engelske manualer, instruktioner og procedurer.
e Dulaerer at anvende engelsk mejerifaglig terminologi.

e Du leerer at kommunikere med eksterne reparatgrer, auditorer, kunder og kollegaer m.fl. pa

engelsk.



Mejeriteknoloqi: Fremstilling af ost

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF
Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:
e Du far viden om teknologiske processer ved ostefremstilling og deres anvendelsesomrader.

e Du far forstaelse for, hvilke produkter der kan udkomme af processen og disse produkters
anvendelsesomrader.

e Du laerer at foresta dele af maelkebehandlingsprocessen i forbindelse med osteproduktion, dvs.
malkemodtagelsen- skumning, - varmebehandling- homogenisering - slutvarmebehandling.

e Du laerer at medvirke til at mindske antallet af fejlproduktioner, korrigere og optimere
produktionsflowet via kendskab til osteteknikkens indflydelse pa ostens kvalitet samt
mikroorganismers smittespredning.

e Du laerer at medvirke ved bedgmmelse af produktkvalitet og foretage simple mikrobiologiske
analyser samt medvirke til at mikroorganismers heemmende og fremmende virkninger anvendes.

e Du far teoretisk viden om de forskellige typer af kulturer, skimmel og enzymer der kan anvendes.

e Du far teoretisk viden om pH og konsistens i oste.



Mejeriteknoloqi: Fremstilling af konsummaelksprodukter

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF
Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

Du far viden om den teknologiske proces ved fremstilling af konsummaelksprodukter og dens
anvendelsesomrader.

e Du far forstaelse for, hvilke produkter, der kan udkomme af processen og deres
anvendelsesomrader.

e Dularer at foresta dele af maelkebehandlingsprocessen i forbindelse med fremstilling af
konsummaelksprodukter, dvs. maelkemodtagelsen- skumning, - varmebehandling-, homogenisering
- slutvarmebehandling.

e Duleaerer, hvordan du kan medvirke til at formindske antallet af fejlproduktioner, korrigere og
optimere produktionsflowet samt forhindre mikroorganismers smittespredning.

e Du lzerer at deltage i bedpmmelse af produktkvalitet, foretage simple mikrobiologiske analyser og
medvirke til anvendelsen af mikroorganismers h&ammende og fremmende virkninger.



Mejeriteknoloqgi: Rekombinering

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF
Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

e Du lzrer om forskellige ingrediensers anvendelse i rekombinerede mejeriprodukter, og
ingredienserne er primaert fremstillet ud fra maelken.

e Du far viden om de teknologiske processer ved fremstilling af rekombinerede mejeriprodukter.

e Duvil fa en grundlaeggende forstaelse for hvilke muligheder man har for fremstilling af
mejeriprodukter, hvor der er begraenset eller ingen adgang er til maelk.

e Dularer at foresta dele af behandlingsprocesser i forbindelse med fremstilling af rekombinerede
mejeriprodukter, blandt andet miksning af ingredienser og varmebehandling.

e Du laerer, hvordan du kan medvirke til at formindske antallet af fejlproduktioner, korrigere og
optimere produktionsflowet ved produktion af rekombinerede mejeriprodukter samt forhindre
mikroorganismers smittespredning.

e Du lzrer at deltage i bedgmmelse af produktkvalitet af rekombinerede produkter.



Problemigsning og optimering, EUV2 elever

Malgruppe: Voksenelever, der er fritaget for Problemlgsning og optimering (LEAN) pa hovedforlgb 1

Varighed: 5 dage (altid ved H1-forlgbet)

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

Du lzerer at anvende grundlaeggende Lean- og problemlgsningsvaerktgjer til effektivisering og
optimering af mejeriproduktion.

Du leerer at handtere produktteknologiske problemstillinger og bidrage til I@sningsmuligheder.

Du leerer at identificere spild og hindringer for flow i egen virksomhed.

Du lzerer de 5 centrale grundprincipper i LEAN tankegangen om at skabe veerdi for kunden.

Du far kendskab til de vaesentligste og mest anvendte LEAN-vaerktgjer i mejeriindustrien eks.
vaerdistremsanalyse, spildanalyse, Kaizen, Kanban, OEE mv.

Du lzerer at forsta ngdvendigheden af standarder og lave en forstaelig og praecis SOP.

Du lzerer at arbejde med de 8 spild typer samt hindringer for flow og identificere dem i eget
produktionsomrade samt at arbejde med fiskebensanalyse samt udfyldelse af PDCA, i forbindelse
med nedbringelse af de 8 spild typer og flow hindringer.

Du far indblik i omstillingseffektivitet samt arbejdet med WSM og kan deltage i SMED analyse.

Du far indblik i og forstaelse for forandringsprocesser.



Arbejdsmiljo og sikkerhed, EUV2 elever

Malgruppe: Voksenelever, der er fritaget for Problemlgsning og optimering (LEAN) pa hovedforlgb 1

Varighed: 5 dage (altid ved H1-forlgbet)

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

e Duleerer at drage omsorg for eget og andres fysiske og psykiske arbejdsmiljg, og du kan medvirke
til at forebygge ulykker.

e Dularer at indga i team-samarbejde omkring lgsning af driftsopgaver.

e Du larer at patage dig ansvar for sikkerhed og arbejdsmiljg for sig selv og for dine kolleger.

e Du far kendskab til at medvirke til forebyggelse og udvikling af et sikkert og sundt fysisk og psykisk
arbejdsmiljg, bl.a. i forbindelse med APV, registrering af ulykker og naerved-haendelser,

arbejdsmiljgrundering mv.

e Du lzrer at indhente og anvende informationer, fx politikker og retningslinjer pa arbejdspladsen,
relevant lovgivning, vejledninger og materiale fra fx Arbejdstilsynet og Branchearbejdsmiljgradene.

o Du lzerer at agere hensigtsmaessigt i forhold til brancherelevante sikkerheds- og sundhedsrisici,
herunder kemi, elektricitet, maskiner, ergonomi, stgj, brand- og eksplosionsfare mv.

e Du far kendskab til trivsel, balance og stress og kan agere hensigtsmaessigt i forhold hertil.

e Du far forstaelse for din egen rolle i forhold til kulturen og samarbejdet pa arbejdspladsen, og du
kan medvirke til at forebygge kreenkende handlinger.

e Du far kendskab til de engelske betegnelser for relevante begreber inden for arbejdsmiljg og
sikkerhed.



Mejeriindustriens LEAN-korekort

Malgruppe: Elever, der har afsluttet HF1 og gennemfgrt Problemlgsning og optimering (LEAN).
Varighed: 1,0 Uge

Sted: EUC Lillebaelt i Fredericia

Indhold:
e Du far viden om LEAN og LEAN varktgjer.
e Dulaerer at arbejde med LEAN i praksis inden for mejeriindustrien.
e Duleerer at udfgre en veerdistrgmsanalyse.
e Du farindsigt i og kan bidrage til en god LEAN-kultur.
e Duleerer at arbejde proaktivt med forandringsprocesser.
e Dulaerer at udfgre struktureret problemlgsning.

e Dularer at arbejde med LEAN-Malstyring.



Kvalitetssikring i mejeriindustrien

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF
Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

e Du far viden om og forstaelse for principperne for generelle anvendte standarder i mejeriindustrien
og egenkontrol.

e Du laerer om god laboratorie praksis og praestationsprgvning.

e Du larer at foretage sensorisk og maleteknisk kvalitetsvurdering af produkter - herunder at
anvende relevante maleinstrumenter og prgveudtagningsudstyr korrekt.

e Du laerer at sammenholde malinger med galdende normer og standarder.

e Du far viden om forskellige mejerirelevante mikroorganismers biobeskyttende og probiotiske
evner.

e Du lzerer at foretage korrigerende handlinger i henhold til virksomhedens kvalitetsstyringssystem.

e Du far viden om og forstaelse for CIP-anleeg og kvalitetssikringen af disse.



Produktion af plantebaserede produkter

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF
Varighed: 5 dage

Sted: Kold College i Odense

Indhold:

e Du laerer om forskellige ravarer til produktion af plantebaserede produkter, herunder opbevaring
og handtering i produktionen.

e Du lzerer om produktion af forskellige plantebaserede produkter eller plantebaserede produkter
indeholdende malkebestanddele, som kan fremfremstilles pa mejerier eller tilsvarende
produktionsvirksomheder.

e Du far viden om den teknologiske proces ved fremstilling af plantebaserede produkter.
e Dufarviden om de renggringsprocesser fgr og efter fremstilling af plantebaserede produkter.

e Du far en grundlaeggende forstaelse for hvilke muligheder man har for fremstilling af
plantebaserede produkter.

e Du lzrer at deltage i bedgmmelse af produktkvalitet af plantebaserede produkter.



Fodevarekemi - et akademimodul

Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF

Varighed: 5 dage + 5 dage, samt en dag til eksamen
Sted: Kold College i Odense

Prgveform: Mundtlig prgve pa baggrund af en rapport.

Formal: Faget giver kendskab til den kemiske struktur og funktionelle egenskaber af komponenter i
fedevarer.

Indhold i faget er:

e Sammensatning af og kemiske a&ndringer i fedevarer herunder

e Vand, herunder egenskaber og vandaktivitet

e proteiner, herunder struktur, vandbindingsevne, denaturering, proteiner i fgdevarer
og enzymer

e kulhydrater, herunder mono-, di-, og polysakkarider, hydrokolloider, forklistring og
geldannelse og kulhydrater i fgdevarer

e lipider, herunder fedtsyrer og glycerider, fedtstoffer og olier, harskning,
emulgeringsevne og fedtstoffer i fgdevarer

e Du far udviklingsbaseret viden om praksis og central anvendt teori og metoder vedrgrende den
kemiske struktur og funktionelle egenskaber af vand, protein, kulhydrater og lipider.

e Du laerer at vurdere den kemiske struktur af komponenter i fgdevarer, og deres funktion.

e Du laerer at vurdere de kemiske sendringer i fédevarer, der sker ved bearbejdning og opbevaring.

e Du opnar kompetencer saledes at du i en struktureret sammenhaeng kan indga i fremstilling og
udvikling af fgdevarer, med udgangspunkt i viden om kemisk struktur af komponenter.



Fodevaresikkerhed i industriel produktion - et akademimodul
Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF

Varighed: 5 dage + 5 dage, samt en dag til eksamen
Sted: Kold College i Odense
Prgveform: Mundtlig prgve pa baggrund af en rapport.

Formal: At kvalificere sig til at kunne vurdere risici ved fgdevareproduktion. Du skal kunne opstille
egenkontrolprogrammer og udfgre HACCP analyse med udgangspunkt i geeldende fgdevarelovgivning samt
have kendskab til fedevaresikkerhedsstandarder.

Indhold i faget er:

o fgdevarelovgivning og fpdevaresikkerhedsstandarder

e HACCP-analyse herunder risikoanalyse af biologiske, kemiske og fysiske risici

e HACCP-plan, herunder udpegelse af CCP

e opstilling af et egenkontrolprogram

e validering og verifikation samt dokumentation og sporbarhed

e renggring, herunder renggring og desinfektionsmetoder samt renggrings- og
desinfektionsmidler, renggringsplaner, -procedurer og -instruktioner

e hygiejneprocedurer og instruktioner

e Du far viden om lovgivning og relevante standarder.

e Du far viden om risici ved forskellige fedevareproduktioner (biologiske, kemiske og fysiske risici) fra
jord til bord samt HACCP-principperne.

e Du far viden om metoder til renggring og desinfektion samt renggringskontrol.

e Du lzrer at tilrettelaegge en fedevareproduktion i overensstemmelse med gaeldende lovgivning.

e Du lzerer at gennemfgre en HACCP-analyse samt opstille og udarbejde dele af et
egenkontrolprogram.

e Du lzrer at vedligeholde og optimere et eksisterende egenkontrolprogram eller HACCP-system.

e Du lzerer at udarbejde og anvende hygiejneprocedurer og hygiejneinstruktioner samt udarbejde
renggringsplaner og tilretteleegge, gennemfgre og vurdere renggringskontrol.

e Du lzerer at handtere fgdevaresikkerhedsmaessige problemstillinger og varetage opgaver inden for
eller indga i samarbejde med den offentlige fedevarekontrol.

e Duleerer at handtere arbejdsopgaver inden for fgdevaresikkerhed.



Hyqiejnisk design - et akademimodul
Malgruppe: Elever, der har afsluttet GF

Varighed: 3 dage + 2 dage, samt en dag til eksamen
Sted: Kold College i Odense
Prgveform: Mundtlig prgve pa baggrund af en rapport.

Formal: At du opnar en helhedsforstaelse for hygiejnisk indretning af udstyr og procesanlaeg til industriel
produktion herunder Igsningen af hygiejniske problemstillinger i forbindelse med produktion, design og
indkgb af udstyr og procesanlaeg.

Indhold i faget er:

e hygiejnisk design

e renggring af procesudstyr

e hygiejnisk prgveudtagning
e vedligehold af procesanlaeg.

e Du far viden om hygiejnisk design af fabrik og produktionsudstyr.

e Du far viden om renggring af procesudstyr, CIP og overfladerenggring samt hygiejnisk
prgveudtagning.

e Du lzrer at anvende viden om hygiejnisk design i kommunikationen med leverandgrer og
reparategrer.

e Du laerer at anvende viden om materialer og design til hygiejnisk optimering, renggring og
vedligehold af eksisterende udstyr og anlaeg.

o Du lzerer at tilegne dig ny viden om hygiejnisk design af proces- og produktionsudstyr.



