Sammenhzengen mellem opleering og
skoleforlgb pa mejeristuddannelsen og
dokumentation af opleeringen
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Mejeristuddannelsen — en vekseluddannelse

Mejeristuddannelsen er en vekseluddannelse, hvilket betyder, at eleverne veksler mellem undervisnings-
forlgb pa Kold og oplaeringsforlgb i to virksomheder (i saertilfelde en eller tre virksomheder). | undervisnin-
gen pa skolen saettes der fokus pa teoretisk viden og praktiske faerdigheder i traeningsmejeri, og under op-
leeringen i virksomheden, saettes der isaer fokus pa praktiske faerdigheder. Skole og oplzering g@r ét samlet
hele. Mejeristuddannelsen er tilrettelagt med henblik pa at sikre et passende samspil mellem undervisning
og opleaering, sa eleven bruger det, han/hun har lzert i skolen i oplaeringssituationen og omvendt.
Uddannelsesordningen til Mejerist beskriver, hvad en elev skal kunne for at besta eksamen. Uddannelses-
ordningen bestar af en raekke malpinde til de enkelte fag (beskrevet i den lokale undervisningsplan), en
raekke oplaeringsmal (som eleven skal opfylde ude i lzeretiden) og endeligt bedgmmelsesgrundlaget for me-
jeristuddannelsen, som er en raekke kompetencer, der skal vaere opnaet, nar svendeprgven bestas. Kompe-
tencerne er beskrevet i den lokale undervisningsplan for hovedforlgb 4.

Oplzeringsmalene er en rettesnor for elevens oplaering i virksomheden

Overordnet set er det virksomhedens ansvar at sikre, at eleven ved afslutningen af sin laeretid har opnaet
de oplaeringsmal, som er geeldende for uddannelsen. Man kan betragte oplaeringsmalene som en "varede-
klaration” pa, hvad en mejerist kan ved endt uddannelse.

Fremfor at ”jonglere” med alle oplaeringsmal pa én gang, kan det vaere en fordel for bade eleven og virk-
somheden at fokusere pa udvalgte mal pa forskellige trin i uddannelsen.

Denne “vejledning til opgaverne i leeretiden” kan bruges vejledende som en “rettesnor” for, hvornar eleven
og virksomheden i samspil kan arbejde med uddannelsens forskellige oplaeringsmal. | fordelingen af malene
er der taget hgjde for, hvad eleven allerede har leert pa skolen, som med fordel kan forankres endnu bedre
i dagligdagen i virksomheden. Der er ogsa taget hgjde for, hvad eleven med fordel kan have “snuset til” i
virksomheden, fgr han/hun far mere teoretisk viden herom i den kommende undervisningsperiode pa sko-
len.

Oplaeringen kan justeres efter behov

Fordelingen af oplaeringsmal er alene vejledende, idet lzering er en proces, som afhanger af de involverede
parter og mange andre forhold. Nogle gange er der kun behov for lidt gvelse, fgr “det sidder fast”, andre
gange er der behov for mange gentagelser. Der kan ogsa opsta oplagte muligheder for, at eleven fx kan del-
tage i seerlige projekter, audits eller lign, som ikke ngdvendigvis passer ind i planen pa det givne tidspunkt,
men som bidrager til elevens oplaeringsmal.

Oplaeringsopgaver skaber ogsa synergier mellem skole og oplaering

Eleven far efter GF2, H1 og H2 en opgave til lzeretiden med “hjem” i virksomheden. Den indeholder nogle
punkter/spgrgsmal, der skal bergres/besvares. Pa den made bygges der bro mellem indholdet pa skolen og
opleeringen. Formalet med opgaver i lzeretiden er bl.a., at eleven far en lejlighed til at arbejde videre med
det leerte, og at eleven kan sztte det ind i en praktisk sammenhang i sin virksomhed.

Opgaven i leeretiden skal vaere besvaret, inden eleven mgder pa skolen til naeste hovedforlgb. Hvis det af
tidsmaessige hensyn vurderes bedre, at besvarelse af dele af opgaven udskydes til naeste oplaeringsperiode,
kan det aftales mellem den enkelte elevansvarlige og elev, fx i tilfaelde af en kort lzeretidsperiode mellem to
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skoleophold. Hvis der udskydes dele fra opgaven hen mod H2, sa skal dette aftales ogsa med den kom-
mende elevansvarlige, som skal overtage eleven.

Pa skolen vil eleverne typisk fa lov at praesentere et uddrag af opgaven enten pa hele klassen eller i mindre
grupper, herved sker der en stor grad af videndeling fra branchen pa holdet. Opgaven bliver ikke laest igen-
nem eller rettet af skolen.

Opgaven med at vejlede om opgave til leretiden og dens indhold tilhgrer den elevansvarlige og virksomhe-
den, som har det bedste kendskab til de konkrete processer, der beskrives i opgaven.

Oplaringserklaering mellem skoleophold

Inden et skoleforlgb skal virksomheden udfylde en oplaeringserklaering. Denne oplaeringserklaering er en
status pa, hvor langt eleven er i arbejdet med de enkelte oplaeringsmal. Nar opleeringserklaeringen skal ud-
fyldes, sa opfordres der til, at der afholdes en samtale mellem eleven og den elevansvarlige omkring, hvor
langt eleven er, og hvad der skal fokuseres pa i den kommende periode. Oplaeringserklaeringen skal udfyl-
des elektronisk, og der kommer automatisk pamindelser fra systemet, indtil oplaeringserklaeringen er ud-
fyldt.

Der skal udfyldes en oplaeringserklaering fgr hovedforlgb 1, hovedforlgb 2 samt hovedforlgb 3.

Afsluttende oplzeringserklzering

For at Mejerifagets Fellesudvalg (MFU) kan udstede det endelige svendebrev (uddannelsesbevis) som me-
jerist, sa skal der udfyldes afsluttende oplaeringserkleering. | denne erklaering dokumenterer den sidste op-
leeringsvirksomhed, at eleven har vaeret elev i virksomheden, og at den samlede oplaering af eleven er gen-
nemfgrt i henhold til reglerne for mejeristuddannelsen. Den afsluttende oplaeringserklaering udfyldes som

de ovenstaende oplaeringserklaeringer elektronisk, og den elevansvarlige modtager pamindelser om udfyl-

delse, indtil dette er fuldfgrt.

Overgangsordning

Elever, der er optaget pa mejeristuddannelsen tidligere end 26. maj 2023, skal ikke leve op til opleeringsma-
lene i denne vejledning, og deres opleeringserklaeringer og afsluttende erklaeringer handteres i tidligere
blanket system (ingen elektronisk registrering). De oplaeringsmal disse elever skal leve op til, er beskrevet
sidst i dette dokument.

Oplearingserklaeringer inden skoleforlgb kan findes her, og fremsendes til skolen pa mail.

Den afsluttende oplaeringserklzering sendes til relevante virksomheder i forbindelse med indkaldelsen til
Hovedforlgb 4, og sendes retur til Mejerifagets Fallesudvalg (MFU) jf. instruktionen i forbindelse med ind-
kaldelsesbrevet.
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Oversigt over oplaringsmalene til mejeristuddannelsen — geldende pr.
1.8.2025

Virksomhedskendskab
1. Eleven skal introduceres til virksomhedens produkter, kunder, leverandgrer og afsaetningsvilkar.

2. Eleven skal introduceres til virksomhedens vardistremme herunder processen fra ordremodtagelse
til vareafgang.

3. Eleven skal introduceres til virksomhedens strategier, organisering og ledelsesvaerktgjer

4. Eleven skal introduceres til virksomhedens arbejdsmiljgarbejde

5. Eleven skal introduceres til virksomhedens arbejde med klima og baeredygtighed

Fremstilling af mejeriprodukter
6. Modtage ravarer og foretage ravarekontrol.

7. Ravarebehandling fx. pasteurisering, centrifugering, standardisering, filtrering og homogenisering
8. Foretage sensorisk bedgmmelse

9. Foretage tilseetning af hjelpe- og smagsstoffer

10. Fremstille mejeriprodukter ud fra fastlagte produktspecifikationer og -standarder

11. Identificere og lokalisere fejl i produkter og medvirke ved deres afhjzelpning.

12. Rapportere om relevante produktionsmaessige forhold fx pa tvaers af skift

13. Dokumentere relevante data i henhold til standarder

Produktionsudstyr
14. Forklare funktion, opbygning og virkemade af relevant udstyr i virksomhedens produktion

15. Anvende styrings-, regulerings- og overvagningssystemer til overvagning af produktionen
16. Udfgre operatgrudfgrt vedligehold
17. Identificere, lokalisere og fejlmelde fejl i udstyr og medvirke ved deres afhjelpning.

Arbejdsmiljg
18. Risikovurdere og varetage hensynet til egen og andres sikkerhed i kontakten med udstyr, kemikalier
mv.
19. Medvirke til teamsamarbejde og trivsel

Renggring, hygiejne og kvalitetskontrol
20. Redeggre for procedurer i henhold til virksomhedens kvalitetsstyringssystem

21. Medvirke ved kvalitetskontrol i overensstemmelse med HACCP-principperne og udfgre korrige-
rende handlinger

22. Gennemfgre manuel og automatisk renggring af produktionsudstyr samt verificering heraf.

23. Forklare funktion og virkemade af CIP anlaeg og kemi samt rengg@ringsprincipper

Optimering og baeredygtighed
24. Tolke og anvende produktionsdata i drifts- og optimeringssammenhaeng
25. Foretage driftsberegninger vedrgrende produktsammensatning og produktudbytte
26. Medvirke til at reducere alle former for spild, som pavirker baeredygtighed og ressourceudnyttelse
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Grundforlgb 2

Elever kan starte pa grundforlgb 2 med eller uden en laerepladsaftale, hvis de opfylder optagelseskriteri-
erne.

Hvis eleven inden start har indgaet en uddannelsesaftale med en godkendt virksomhed (godkendes af Me-
jerifagets feellesudvalg (MFU)), sa kan virksomheden og eleven aftale, om oplaeringen skal starte inden,
samtidig eller efter grundforlgb 2. P4 MFU's hjemmeside kan man sgge oplysninger om dato for, hvornar
kontrakt tidligst ma indgas.

Gr""(g;’g“ 22 Hovedforigb 2 Hovedforieb 3 Hovedforleb 4
Evt. oplerinfl [ESNbab i i (HF2) Oplering (HF 3) Oplering (HF 4) Evt. oplring
ij" 12 uger 14 uger 3 uger

Undervisningen er beskrevet i den lokale undervisningsplan (LUP), den kan findes her: Link til LUP Mejerist
GF2.

Oplaeringsmal for oplaeringen mellem Grundforlgb 2 og Hovedforlgb 1

Grundforieb 2

(GF2) Hovedforieb 2 Hovedforieb 3 Hovedforieb 4
Evt. opl@ring 1547.5/20 i Oplzring (HF2) Oplzring (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
2 12 uger 14 uger 3 uger

uger*

6) Modtage ravarer og foretage ravarekontrol.

7) Ravarebehandling fx. pasteurisering, centrifugering, standardisering, filtrering og homogenisering
8) Foretage sensorisk bedgmmelse

9) Foretage tilsaetning af hjeelpe- og smagsstoffer

14) Forklare funktion, opbygning og virkemade af relevant udstyr i virksomhedens produktion

19) Medvirke til teamsamarbejde og trivsel

22) Gennemfgre manuel og automatisk renggring af produktionsudstyr samt verificering heraf.

23) Forklare funktion og virkemade af CIP anlaeg og kemi samt renggringsprincipper

Anbefalinger til hvad eleven bgr have haft bergring med fgr naeste skoleforlgb

Det konkrete indhold findes beskrevet i opleeringsopgaven inden hovedforlgb 1, som har til formal at binde
det netop afsluttede skoleforlgbet sammen med den aktuelle oplaeringsperiode og det kommende skole-
forlgb.

Det kan veere en fordel for eleven at have tilbragt tid i skummesalen, hvis laerepladsen har en skummesal,
inden Hovedforlgb 1, da der saerligt i produktionsudstyrsfaget pa hovedforlgb 1 bliver undervist i de mange
komponenter, som eleven kan mgde i skummesalen.

Opleaeringsopgaven skal vaere fuldfgrt og gennemgaet med den elevansvarlige inden eleven mgder pa sko-
len til hovedforlgb 1.
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Pa hovedforlgb 1 vil | elever typisk fa lov at praesentere et uddrag af opgaven enten pa hele klassen eller i
mindre grupper, herved sker der en stor grad af videndeling eleverne imellem pa holdet. Opgaven bliver
ikke laest igennem eller rettet af skolen.

Hovedforlgb 1

For at starte pa hovedforlgb 1 skal eleven have bestaet overgangskravene til mejeristuddannelsen, herun-
der at have indgaet en lzerepladsaftale, og eleven har vaeret ude pa virksomheden i oplzering.

™

Grundforigb 2
run(GFz)e Hovedforieb 1 Hovedforigb 2 Hovedforigb 3 Hovedforieb 4
Evt. oplzring 1547.5/20 Oplzring HF1 Oplzring (HF2) Oplzring (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
ugt;r 11 uger 12 uger 14 uger 3 uger

Undervisningen er beskrevet i den lokale undervisningsplan (LUP), den kan findes her: Link til LUP Mejerist
Hi.

Oplaeringsmal for oplaeringen mellem Hovedforlgb 1 og Hovedforlghb 2

A

\]
< r""(‘g?';)” b2 Hovedforigh Hovedforiab 2 Hovedforieb 3 Hovedforigb 4
Evt. opl®ring 1517.5/20 Oplring HF1 Oplzring (HF2) Oplering (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. opl®ring
2 11 uger 12 uger 14 uger 3 uger
uger*
/|

7) Ravarebehandling fx. pasteurisering, centrifugering, standardisering, filtrering og homogenisering.

8) Foretage sensoriske bedgmmelse.

9) Foretage tilsatning af hjeelpe- og smagsstoffer.

10) Fremstille mejeriprodukter ud fra fastlagte produktspecifikationer og —standarder

14) Forklare funktion, opbygning og virkemade af relevant udstyr i virksomhedens produktion.

18) Risikovurdere og varetage hensynet til egen og andres sikkerhed i kontakten med udstyr, kemikalier mv.
19) Medvirke til teamsamarbejde og trivsel.

20) Redeggre for procedurer i henhold til virksomhedens kvalitetsstyringssystem.

25) Foretage driftsberegninger vedrgrende produktsammensaetning og produktudbytte.

26) Medvirke til at reducere alle former for spild, som pavirker beeredygtighed og ressourceudnyttelse.

Anbefalinger til hvad eleven bgr have haft bergring med fgr naeste skoleforlgb

Det konkrete indhold findes beskrevet i oplaeringsopgaven inden hovedforlgb 2, som har til formal at binde
det netop afsluttede skoleforlgbet sammen med den aktuelle oplaeringsperiode og det kommende skole-
forlgb.

Oplaeringsopgaven skal vaere fuldfgrt og gennemgaet med den elevansvarlige inden eleven mgder pa sko-
len til hovedforlgb 2.
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Pa hovedforlgb 2 vil | elever typisk fa lov at praesentere et uddrag af opgaven enten pa hele klassen eller i
mindre grupper, herved sker der en stor grad af videndeling eleverne imellem pa holdet. Opgaven bliver
ikke laest igennem eller rettet af skolen.

Hovedforlgb 2
7\

Grundforieb 2
"'"( i 2;’ Hovedforieb 1 Hovedforiab 2 Hovedforieb 3 Hovedforieb 4
Evt. opl®ring 15“7 5120 Oplzring HF1 Oplzring (HF2) Oplzring (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
11 uger 12 uger 14 uger 3 uger

\_/

Undervisningen er beskrevet i den lokale undervisningsplan (LUP), den kan findes her: Link til LUP Mejerist
H2.

Oplzeringsmal for opleeringen mellem Hovedforlgb 2 og Hovedforigb 3

‘

Gr""(z;';’ D2 Hovedforigb 1 Hovedforigb 2 lovedforieb 3 Hovedforigb 4
Evt. opl®ring 15117 5120 Oplzring HF1 Oplering (HF2) Oplering (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
uge'r‘ 11 uger 12 uger 14 uger 3 uger

8) Foretage sensorisk bedgmmelse

11) Identificere og lokalisere fejl i produkter og medvirke ved deres afhjaelpning.

12) Rapportere om relevante produktionsmaessige forhold fx pa tveers af skift

13) Dokumentere relevante data i henhold til standarder

15) Anvende styrings-, regulerings- og overvagningssystemer til overvagning af produktionen
16) Udfgre operatgrudfgrt vedligehold

17) Identificere, lokalisere og fejimelde fejl i udstyr og medvirke ved deres afhjelpning.

19) Medvirke til teamsamarbejde og trivsel

21) Medvirke ved kvalitetskontrol i overensstemmelse med HACCP-principperne og udfgre korrigerende
handlinger

Anbefalinger til hvad eleven bgr have haft bergring med fgr naeste skoleforlgb

Det konkrete indhold findes beskrevet i oplaeringsopgaven inden hovedforlgb 3, som har til formal at binde
det netop afsluttede skoleforlgbet sammen med den aktuelle oplaeringsperiode og det kommende skole-
forlgb.

Oplaeringsopgaven skal vaere fuldfgrt og gennemgaet med den elevansvarlige inden eleven mgder pa sko-
len til hovedforlgb 3.

Pa hovedforlgb 3 vil | elever typisk fa lov at praesentere et uddrag af opgaven enten pa hele klassen eller i
mindre grupper, herved sker der en stor grad af videndeling eleverne imellem pa holdet. Opgaven bliver
ikke laest igennem eller rettet af skolen.
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Hovedforlgb 3
/\

Grundforigb 2
(GF2) Hovedforieb 1 Hovedforigb 2 Hovedforieb 3 Hovedforieb 4
Evt. opl@ring 15”7 5120 Oplzring HF1 Oplzring (HF2) Oplering (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
11 uger 12 uger 14 uger 3 uger

Undervisningen er beskrevet i den lokale undervisningsplan (LUP), den kan findes her: Link til LUP Mejerist
H3.

Oplaeringsmal for oplaeringen mellem Hovedforlgb 3 og Hovedforlgb 4

[}
Gr""(‘é':g” 0 Hovedforieb 1 Hovedforigb 2 Hovedforieb 3 ‘ Hovedforteb 4
Evt. opl@ring 15147 5/20 Oplzring HF1 Oplzring (HF2) Opl@ring (HF 3) Oplzring (HF 4) Evt. oplzring
11 uger 12 uger 14 uger 1 3 uger

Eleven er nu sa lang i sin opleering, at der ikke er fokus pa specifikke oplaeringsmal. Eleven skal, inden ud-
dannelsen afsluttes, have naet et tilfredsstillende niveau pa de oplaeringsmal, hvor eleven endnu ikke har
opnaet status "beherske”. Den samlede liste med oplaeringsmal findes tidligere i dokumentet.

Hvis der er oplaeringsmal, som eleven mangler at opna, sa kan de tidligere oplaeringsopgaver anvendes som
et leeringsredskab i forhold til at opna disse.

Inden eleven sendes pa hovedforlgb 4 skal den elevansvarlige udfylde en afsluttende oplaeringserklaering.
Ved udfyldelse af erklaeringen dokumenteres det at den samlede oplaering af eleven er gennemfgrt i hen-
hold til reglerne for mejeristuddannelsen og at eleven har opnaet det niveau der er pakraevet for at det en-
delige svendebrev kan udstedes.

Den afsluttende oplaeringserkleering udfyldes som de tidligere oplaeringserkleeringer elektronisk, og den
elevansvarlige modtager pamindelser om udfyldelse, indtil dette er fuldfgrt.

Den afsluttende oplaeringserkleering danner sammen med skolebeviset grundlag for at Mejerifagets Fzelles-
udvalg (MFU) kan udstede det endelige svendebrev (uddannelsesbevis) som mejerist.

Hovedforlgb 4

F N

G'“"(‘g;’;)” b2 Hovedforigb 1 Hovedforlab 2 Hovedforigh 3 Hovedforigh 4
Evt. oplering 15/17 Pl  Opizring HF1 Oplzring #HF2) Oplering (HF 3) Oplering (HF 4) Evt. oplering
11 uger 12 uger 14 uger 3 uger

Undervisningen er beskrevet i den lokale undervisningsplan (LUP), den kan findes her: Link til LUP Mejerist
H4.
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Oplaeringsmal for elever optaget fra 26. maj 2023 og tidligere

Elever der er optaget pa mejeristuddannelsen fra 26. maj 2023 og tidligere end denne dato galder det at
deres opleaering foretages efter de tidligere oplaeringsmal som findes pa en samlet liste nedenfor.

e Eleven kan foresta fremstillingen af mejeriprodukter ud fra fastlagte produktspecifikationer, herun-
der:
- Eleven kan foretage tilseetning af hjaelpe- og smagsstoffer i henhold til recepter f.eks. syr-
ningskulturer
- Eleven kan klarggre ravaren til produktion
- Eleven kan standardisere og kontrollere ravarens indholdsstoffer forud for produktionen
- Eleven kan klarggre mejeriprodukter til emballering.
e Eleven kan selvstaendigt eller i samarbejde med andre identificere og lokalisere fejl i produkter og
medvirke ved deres afhjalpning
e Eleven kan forsta vaerdistremme, herunder forsta processen fra ordremodtagelse til vareafgang
e Eleven kan i henhold til normer og standarder udfgre produktstandardisering, opstille vaerdibalan-
cer og gennemfgre driftsgkonomiske beregninger vedrgrende produktsammensaetning, produktud-
bytte og svind.
e Eleven har kendskab til driftsstedets ledelses- og styringsveerktgjer
e Eleven kan foresta modtagelse af ravarer og foretage ravarekontrol
e Eleven kan foretage opstart, indkgring og nedlukning af procesudstyr til malkens behandling og
herunder forestd maelkens pasteurisering, centrifugering, homogenisering samt forskellige former
for tilretning.
e Eleven kan klarggre udstyr til produktion
e Eleven kan foretage opstart, indkgring og nedlukning af produktionsudstyr til fremstilling af mejeri-
produkter
e Eleven kan betjene og overvage maskiner og produktionsudstyr og rapportere om betydende for-
hold vedrgrende produktionen.
e Eleven kan identificere og lokalisere fejl i maskiner og udstyr og medvirke ved deres afhjaelpning
e Eleven kan gennemfgre manuel og automatisk renggring af produktionsudstyr og gennemfgre vali-
dering heraf
e Eleven kan udtage prgver og foretage simple analyser, vurdere resultater og foretage relevante
korrektioner
e Eleven kan medvirke ved gennemfgrelsen af virksomhedens fgdevaresikkerheds- og kvalitetssty-
ringssystem
e Eleven kan lokalisere, beskrive og beregne mulige forbedringspotentialer.
e Eleven kan foretage operatgrstyrede vedligeholdelsesfunktioner i henhold til fastlagte specifikatio-
ner
e Eleven kan opstille og analysere procesdata samt reagere herpa.
e Eleven kan beskrive en proces og oprette en standard
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