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Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til mejerist

I medfer af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervs-
uddannelser, jf. lovbekendtgerelse nr. 956 21. juni 2022, og
efter bestemmelse fra Mejerifagets Feellesudvalg fastsettes
efter bemyndigelse i henhold til § 1, nr. 13, i bekendtgorelse
nr. 828 af 10. juni 2022 om delegation til Styrelsen for
Undervisning og Kvalitet af adgangen til udstedelse af be-
kendtgerelser:

Formdal og opdeling

§ 1. Erhvervsuddannelsen til mejerist har som overordnet
formal, at eleverne gennem skoleundervisning og oplaring
opnar viden og faerdigheder inden for felgende overordnede
kompetenceomréder:

1) Produktion af mejeriprodukter fra rdvarens modtagelse
til produkternes feerdigemballering og ekspedition.

2) Teoretisk og praktisk kemi, teknologi og mikrobiologi i
relation til mejeriproduktion.

3) Styring af produkternes kvalitet i overensstemmelse
med virksomhedens kvalitetsmal.

4) Samarbejdsrelationer med andre faggrupper.

Stk. 2. Eleven skal na de uddannelsesmal, som er fastsat
for uddannelsen.

Stk. 3. Uddannelsen afsluttes med specialet mejerist, ni-
veau 4 i den danske kvalifikationsramme for livslang lering.

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer 3 ar og 9 maneder, jf. dog stk.
3. Uddannelsens varighed er inklusive grundforlebets 1. del
pa 20 uger og grundforlgbets 2. del pa 20 uger, og hoved-
forlabet. Grundforlebet kan ikke erstattes af grundlaeggende
praktisk oplaering i en virksomhed. For elever med afsluttet
gymnasial uddannelse varer grundforlebets 2. del 15 uger.

Stk. 2. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som
erhvervsuddannelse for unge, varer uddannelsens hovedfor-
lob 2 &r og 9 maneder. Heraf udger skoleundervisningen 40
uger fordelt pé fire skoleperioder.

Stk. 3. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som
erhvervsuddannelse for voksne (euv-forleb), varer uddan-
nelsen 2 ar og 8 maneder. Heraf udger skoleundervisningen
36 uger.

Stk. 4. Den 1 stk. 3 navnte skoleundervisning opdeles i
fire skoleperioder for euv-forlgb efter § 66 y, stk. 1, nr. 2, i
lov om erhvervsuddannelser.

Beorne- og Undervisningsmin.,
Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, j.nr. 22/19136

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisning i
hovedforlobet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i

hovedforlgbet skal eleven opfylde betingelserne i stk. 2-4.

Stk. 2. Eleven skal have folgende kompetencer med prae-
stationsstandarden begynderniveau:

1)  Eleven kan anvende sin viden om kemi i mejeripro-
duktion, herunder kemiske begreber, metoder og mo-
deller.

2)  Eleven kan anvende sin viden i beskrivelsen af fysi-
ske, kemiske og mikrobielle problemstillinger, i meje-
riproduktionen.

3)  Eleven kan udfere personlig hygiejne, produktionshy-
giejne, rengering, egenkontrol mv. i henhold til fode-
varelovgivning, standarder mv.

4)  Eleven kan overholde hygiejniske og sikkerhedsmaes-
sige retningslinjer i mejeriproduktion, herunder an-
vendelse af varnemidler, faresymboler mv.

5)  Eleven kan anvende faglige udtryk og begreber.

6)  Eleven kan forklare forskellige grundleggende pro-
duktionsteknologiske metoder, herunder bearbejd-
nings- og fremstillingsprocesser samt deres relevans
i konkrete sammenhange.

7)  Eleven kan begrunde valgte arbejdsmetoder i en given
arbejdsproces, herunder foresla @ndringer eller andre
metoder.

8)  Eleven kan beherske enkle fremstillingsteknikker og
betjene relevant produktionsudstyr i forbindelse her-
med.

9)  Eleven kan under vejledning med afsat i viden om
melk, hjelpestoffer og produktionsudstyr deltage i
produktion af mejeriprodukter i henhold til geeldende
recepter med henblik pa at sikre kvalitet og fodevare-
sikkerhed.

10) Eleven kan indgd i teamsamarbejde om lgsning af
enkle opgaver pa en made, som er tilpasset den kon-
krete situation og samarbejdsrelation.

11) Eleven kan finde, forklare og anvende vejledninger,
SOP’er og anden faglig dokumentation i udferelsen af
en arbejdsproces.

12) Eleven kan dokumentere sit arbejde i form af arbejds-
sedler, egenkontrol o.1.
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13) Eleven kan evaluere egne og andre elevers arbejds-
processer, metoder og resultater og komme med for-
bedringsforslag.

14) Eleven kan forklare de miljemassige tiltag, som ind-
gér 1 mejeriproduktionen med henblik pa at sikre en
baredygtig produktion med mindst mulig miljebelast-
ning.

15) Eleven kan redegere for mejeribranchens historie og
aktuelle udviklingstendenser.

16) Eleven kan korrigere for fejl eller afvigelser fra en
plan eller standard inden for produktion af forskellige
mejeriprodukter.

Stk. 3. Eleven skal have gennemfort folgende grundfag pa
folgende niveau og med folgende karakter:

1) Kemi pa E-niveau, bestaet.

2) Teknologi pa F-niveau, bestaet.

3) Matematik pa D-niveau, bestaet.

4) Engelsk pa D-niveau, bestaet.

Stk. 4. Eleven skal have opnéet 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 Farstehjelpsrads uddannel-
sesplaner pr. oktober 2020.

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

Kompetencer i hovedforlobet

§ 4. Kompetencemalene for hovedforlgbet er folgende:

1)  Eleven kan modtage ravarer og anvende tilsatnings-
stoffer og vurdere deres kvalitet.

2)  Eleven kan anvende sin viden om melkebestanddele-
nes betydning for mejeriprodukters sammensatning,
smag, konsistens og holdbarhed i fremstilling af meje-
riprodukter.

3)  Eleven kan handtere praksisnere problemstillinger og
variationer, som opstar i forbindelse med mejeripro-
duktion.

4)  Eleven kan anvende forskellige fremstillingsteknikker
pa baggrund af sin viden om produktteknologi ved
produktion af mejeriprodukter.

5)  Eleven kan planlagge produktion af de mest gengse
mejeriprodukter.

6)  Eleven kan udtage prover, udfere driftsanalyser, regi-
strere resultater og omsette disse til aktiv handling i
mejeriproduktionen.

7)  Eleven kan foretage beregninger til brug for produkt-
standardisering og driftsekonomiske analyser.

8)  Eleven kan udfere produktionshygiejne og egenkon-
trol i henhold til standarder og geeldende lovgivning.

9)  Eleven kan efterleve virksomhedens kvalitetsstyrings-
system, og foretage korrigerende handlinger i produk-
tionen, sédledes at produkterne opfylder virksomhe-
dens kvalitetskrav.
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10) Eleven kan planlaegge og udfere produktion af mejeri-
produkter pa en beredygtig méade, der minimerer mil-
jobelastning og forbrug af energi, vand og rdvarer/ma-
terialer.

11) Eleven kan handtere og bortskaffe affalds- og restpro-
dukter fra mejeriproduktion miljemaessigt korrekt.

12) Eleven har kendskab til funktionaliteten af det mest
udbredte produktions- og hjelpeudstyr i mejeriindu-
strien og kan betjene dette udstyr.

13) Eleven kan vurdere, gennemfere og korrigere behovet
for rengering ud fra gennemforte prover, data og ana-
lyser.

14) Eleven kan medvirke ved fejlfinding, -retning og ope-
raterudfert vedligehold.

15) Eleven kan anvende styrings-, regulerings- og over-
vagningssystemer samt udfere korrigerende handlin-
ger ved rutinepragede afvigelser fra normal produk-
tion.

16) Eleven kan anvende opsamlet produktionsdata til opti-
mering af produktionen.

17) Eleven kan anvende it til kommunikation og talbe-
handling.

18) Eleven kan anvende grundlaeggende Lean- og pro-
blemlosningsvarktejer til effektivisering og optime-
ring af mejeriproduktion.

19) Eleven kan bidrage til at optimere ressourceforbruget
i mejeriproduktionen med henblik pa at opna ideel
produktionsgkonomi.

20) Eleven kan drage omsorg for eget og andres fysiske
og psykiske arbejdsmilje og kan medvirke til at fore-
bygge ulykker.

21) Eleven kan anvende relevante fagudtryk og begreber
ved rutinepraget rapportering, overlevering, fejlmel-
ding, audits mv. pa dansk og engelsk.

22) Eleven kan indga i teamsamarbejde omkring lesning
af driftsopgaver.

23) Eleven kan koble teori og praksis.

24) Eleven kan afklare produktteknologiske problemstil-
linger og bidrage til lesningsmuligheder.

25) Eleven kan udarbejde standarder og medvirke til ud-
vikling og vedligeholdelse af virksomhedens kvali-
tetsstyringssystem.

Godskrivning

§ 5. Kriterier for skolens vurdering af, om der er grund-
lag for obligatorisk godskrivning pa baggrund af elevens
erhvervserfaring og tidligere uddannelse, er fastsat i bilag
1. Godskrivning skal i evrigt ske efter reglerne i bekendtge-
relse om erhvervsuddannelser.

Afsluttende prove

§ 6. Uddannelsens afsluttende preve atholdes som en del
af sidste skoleperiode. Proven skal afdekke elevens opndede
kompetencer inden for uddannelsen. Proven tilretteleegges af
skolen i samarbejde med det faglige udvalg.

Stk. 2. Proven bestar af en skriftlig teoretisk preve, en
skriftlig projektopgave og en mundtlig preve med udgangs-
punkt i projektopgaven. Proven udger en svendeprove. Den
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skriftlige teoretiske prove afholdes i sidste skoleuge og in-
den preven i projektopgaven. Der afsattes 45 minutter til
preven. Der ma ikke anvendes hjelpemidler til preven. Pro-
jektopgaven udarbejdes i grupper med hgjst tre elever. Op-
gaven tager udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke fag
og leses som led i den sidste skoleperiode. Den mundtlige

prove tager udgangspunkt i projektopgaven og varer i alt 30

minutter. De hjelpemidler, som er anvendt i undervisningen,

ma benyttes under udarbejdelse af opgavebesvarelsen. Der
ma ikke benyttes hjelpemidler under den mundtlige pre-
ve. Elevens prastation bedemmes med en samlet karakter
for projektopgaven og den mundtlige prove. Karakteren for
svendepraven er gennemsnittet af den skriftlige prove, der
vaegter en tredjedel, og projektopgaven og den mundtlige
prove, der i alt vaegter med to tredjedele. Bade den skriftlige
teoretiske prove, projektopgaven og den mundtlige prove
skal vaere bestéet, for at der kan udstedes svendebrev.

Stk. 3. Grundelementer for preven er folgende:

1) Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere opnae-
de kompetencer inden for uddannelsen pa et fagligt
niveau svarende til uddannelsens kompetencemal.

2) Eksaminationsgrundlag, som bestir af den udlevere-
de skriftlige teoretiske prove, projektopgaven og den
mundtlige praestation.

3) Bedemmelsesgrundlaget, som udger elevens individu-
elle og samlede prestation i udferelse af den skriftlige
teoretiske prove, projektopgaven og den mundtlige ek-
samination.

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.
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Stk. 4. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven
have opnaet et karaktergennemsnit pd mindst 02 af alle
fag 1 hovedforlebet. Eleven skal tillige have opnaet 02 i
hvert enkelt af de uddannelsesspecifikke fag. Eventuelle fag,
hvor der ikke gives karakter, skal vere gennemfort efter
reglerne om faget. Hvis faget afsluttes med en eksamen, er
den afsluttende karakter eksamenskarakteren. For fag, der
ikke afsluttes med en eksamen, er den afsluttende karakter
standpunktskarakteren. Den afsluttende preve skal vare be-
staet. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgar i uddan-
nelsen, anvendes bedemmelsen "Bestaet/Tkke bestaet".

Stk. 5. Ved uddannelsens afslutning udsteder det faglige
udvalg et svendebrev til eleven som dokumentation for, at
eleven har opndet kompetence inden for uddannelsen. Pa
svendebrevet anfores den samlede karakter for proven.

Ikrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 7. Bekendtgerelsen trader i kraft den 1. august 2023.

Stk. 2. Bekendtgerelse nr. 837 af 13. juni 2022 om er-
hvervsuddannelsen til mejerist ophaeves.

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
galdende regler i bekendtgerelse nr. 837 af 15. juni 2022
om erhvervsuddannelsen til mejerist anvendelse.

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 17. maj 2023

ANDREAS BoSMANN ENGSIG
VICEDIREKTOR

/ Mikkel Jakobsen
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Bilag 1
Kfriterier for godskrivning

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

Eleven skal inden for de sidste 5 &r have arbejdet mindst 2 &r i produktionen pa virksomheder/driftsste-
der™), der er autoriseret i henhold til fodevareloven, eller i udenlandske virksomheder, der opfylder
tilsvarende betingelser, og som producerer enten

—  Ost,

—  sSmer,

— blandingsprodukter,

—  melkekonserves,

— kasein og kaseinater,

—  konsumis e.l.,

- konsummelksprodukter eller
— desserter e.l.

Eleven skal have arbejdet pd mindst to forskellige virksomheder med produktion af mindst to af ovensta-
ende omrader, heraf mindst 12 maneder skal have varet med produktion af ost.
*) Note:

Elever, der er fyldt 25 ér, nar uddannelsen pabegyndes, og som har mindst 2 ars relevant erhvervserfaring,
skal gennemfore et standardiseret uddannelsesforleb for voksne uden grundforleb og uden oplaring, men
med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag fra grundforlebet med sigte pé at opna
certifikater, som er en forudsatning for overgang til uddannelsens hovedforleb, jf. lovens § 66 vy, stk.

1, nr. 1. Det fremgér af § 3, stk. 4, hvilke certifikater og lignende eleven skal have opnéet i denne
uddannelse.

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

Relevant erhvervserfaring Varighed Afkortning for euv | Afkortning
(skoleuger)
for euv
(opleering mdr.)

Mejeriarbejder i produktionen pa et mejeri  |6-10 maneder - 3 méaneder
svarende til fuld tid.

10-18 méneder S méneder

18-24 méneder 9 méneder

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

Uddannelse Titel Uddannelses- |Afkortning for euv|Afkortning for
kode (skoleuger) euv
(opleering
mdr.)
Arbejdsmarkeds- [Mejerihygiejne og egenkontrol 45455 0,6 uge -
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uddannelser

Introduktion til maelk og mejeri 42928 0,6 uge
Rengering og rengeringskontrol 42994 0,4 uge
Produktfremstilling af ost 43009 0,6 uge
Produktfremstilling af konsum- 43024 0,6 uge
malksprodukter

Cip inden for mejeriindustrien 45470 0,6 uge
Procesoptimering i relation til 40968 0,6 uge
mejeriproduktion

Parametre ved ostefremstilling 40958 0,6 uge
Produktionsudstyr 47362 0,6 uge
Sensorisk Analyse 43904 0,6 uge
Vegetabilsk fedt 47488 0,4 uge
Membranfiltrering 46817 0,4 uge
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