
Velkommen

Industrigruppen bag Mejeriingeniøruddannelsen

Workshop for mentorer om fremtidens
mejeripraktik
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Program   

10.00 VELKOMST, PRÆSENTATIONSRUNDE OG INTRODUKTION TIL DAGENS PROGRAM

10.15 FREMTIDENS PRAKTIKFORLØB
 Studieordning; Praktikforløbets tre grundelementer; Formelle krav til praktikken?
 

10.30 GRUPPEDRØFTELSE/ERFARINGSUDVEKSLING
 - Hvordan har din virksomhed tidligere introduceret den/de studerende til flowet gennem virksomheden? 
 - Eksempler på inddragelse af tidligere studerende i projekter eller særlige opgaver? 
 - De mejeriingeniørs styrker og kompetencer?

10.50 OPSAMLING I PLENUM

11.00 GRUPPEARBEJDE – DEL 1 – UDARBEJDELSE AF PRAKTIKPLAN
 Relevante opgaver og projekter for hhv. bachelor- og kandidatpraktikanter?

12.00 FROKOST
  

12.30 GRUPPEARBEJDE – DEL 2 – UDARBEJDELSE AF PRAKTIKPLAN
 Praktikanterne forventes at få indblik i opgaver og aktiviteter, de kan møde efter endt uddannelse. Gruppen udarbejde en liste af ideer over, hvad det kunne omfatte på 

deres virksomheder. 

13.30 MULIGHEDERNE FOR AT ETABLERE LANGVARIGE RELATIONER TIL DE STUDERENDE
 Mulighederne for at knytte bånd til de studerende i forbindelse med bachelor- og kandidatprojekter samt tidsbegrænsede ansættelser og studiejobs vil blive belyst og 

drøftet. 
   

13.40 REKRUTTERING TIL KANDIDAT-PRAKTIKKEN
 Hvordan er processen tænkt og tilrettelagt?
 

 13.50 OPSAMLING OG AFRUNDING PÅ DAGEN



Fremtidens mejeripraktik
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Mejeriingeniøruddannelsen leverer et stort optag, og stærke 
kandidater, så hvorfor forandring i Mejeripraktikken?

• Flere studerende fra andre 
BSc-forløb og geografier.

• Sikre at mejeriindustrien 
tilbyder en værdiskabende 
kvalitetspraktik.

• Styrket rekruttering af 
mejeriingeniører til industrien 
(bedre praktikforløb; tættere 
samarbejde om projekter)

• Uddannelsen er 
internationalt stærk fagligt

• Stor efterspørgsel efter
kandidaterne. 

• Optaget af studerende er 
nået et højt niveau

• At målrette international 
rekruttering

• At vi positionerer 
mejeriingeniøruddannelsen 
på KU som Nr 1. i Europa

• Minimere administrative 
belastning om fordeling af 
praktikpladser

Formålet med forandringen

Uddannelsen idag Industriens målsætning Københavns Universitet
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For at sikre at praktikken leverer den praktiske erfaring til den 
kommende generation af mejeriingeniører vil vi:

• Højere fagligt niveau

• Længere ophold ved samme vært – 
mere fordybelse og værdi for begge 
parter

• Studerende får mere job-relateret 
erfaring med sig



Mejeripraktikken vil fremover ændres 

Der sættes et loft på 
25 BSc praktikpladser. 

Karaktergennemsnit 
udgør adgangs- 
begrænsningen

Praktikforløbet ændres 
fra to til én virksomhed. 

Skoleforløbet på Kold 
College forkortes. 

 
Praktikanten er 18/20 
uger i virksomheden

Virksomhederne opslår 
MSc praktikplads som et 

stillingsopslag. 
MSc studerende ansøger 

og ansættes ved 
rekrutteringssamtale

De tre vigtigste ændringer



En mejeriingeniør har to veje til titlen.
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2,5 års MSc

Praktik

3 års BSc

2 års MSc

Praktik

3,5 års BSc

Studerende med praktik på BSc Studerende med praktik på MSc

Hvorefter de starter første fag 
sammen med de bachelor 
studerende fra KU fødevare

1 2

Praktikopholdet ligger 
på 3. år af 
bacheloruddannelsen. 

KU fødevarestuderende Andre BSc studerende, 
starter på MSc uddannelsen 
med et praktikforløb NY
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2 års MSc

Praktik

3,5 års BSc

KU Fødevarer og Ernæring BSc studerende1

Bachelorpraktikken – Praktikken vil i fremtiden være i 1 
virksomhed, forbliver på 6. semester, og der implementeres 
et max på 25 studerende

• Praktik i 6. semester 
• KU fordeler studerende til 

praktikvirksomhederne
• 6+2 uger på Kold College 
• 2*7 uger i to forskellige 

virksomheder (heraf 
minimum et ostemejeri)

• I alt 22 uger = 1 semester

• Praktik i 6. semester (=22 uger)
• Max 25 studerende og dermed 

adgangsbegrænsning
• KU* fordeler studerende til 

praktikvirksomhederne
• 4 uger på Kold College
• 18 uger i hos virksomhed
• Mulighed for fortsat 

samarbejde om BSc projekt

Ny ordning 
Nuværende ordning 

*Mejeriforum for KU



Masterpraktikken – Praktikken vil i fremtiden ligge på 3. 
semester og den studerende ansættes ved rekruttering
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2,5 års MSc

Praktik

3 års BSc

• Ofte anden adgangsgivende BSc-uddannelsen 
fra danske og udenlandske universiteter

• Praktik i 1. semester (ud af 5)
• KU fordeler studerende til 

praktikvirksomhederne
• 2+2 uger teori på KU; 2+2 uger på Kold 
• 2*6 uger i to forskellige virksomheder (heraf 

minimum et ostemejeri)
• I alt 20 uger (1 semester excl. 14 dages 

juleferie)

Studerende med praktik på MSc2

• Optages med adgangsgivende 
BSc-uddannelsen fra danske og 
udenlandske universiteter

• Praktik i 3. semester - *hvis man 
kan skaffe en praktikplads

• 2 uger på Kold College
• 20 uger i en praktikvirksomhed
• I alt 22 uger
• Mulighed for speciale med 

virksomheden i 4. semester

Ny ordning 
Nuværende ordning 
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Praktikændringen for virksomheden? 

• Praktikforløbet tilrettelægges til 18/20 uger

• Praktikforløbet indledes med et kortere 
introforløb til processer og  produktflow

• Praktikken skal have karakter af 
mejeriingeniøropgaver og ikke et 
mejeristforløb

• Praktikanten bør indgå på arbejdspladsen

• Praktikforløbet kan indeholde projekter, eller 
være en jobfunktionen

• Det 18/20 uger lange praktikophold kan give 
mulighed for at fortsætte samarbejdet med 
virksomheden i et BSc- eller specialeprojekt
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BSc praktikændringen for den studerende?

• De 25 studerende med højeste 
karakterer, får tilbudt en praktikplads

• Det lange praktikophold kan give 
mulighed for at fortsætte 
samarbejdet med virksomheden i et 
bachelorprojekt i forlængelse af 
praktikken



12

MSc praktikændringen for den studerende?

• Den studerende skal selv ansøge om 
praktikstilling og finde sig en praktikplads 

• De studerende der har fundet en 
praktikplads overføres til 2,5 år MSc

• Det 20 uger lange praktikophold kan give 
mulighed for at fortsætte samarbejdet 
med virksomheden i et specialeprojekt



Den nye MSc ordning for en studerende
…bare så I ved det….. 
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De studerende 
optages på 2 årig 
MSc uddannelse

I februar slås praktikstillinger op og 
de studerende kan søge disse.

De studerende læser 
første år af 
kandidatuddannelsen på 
KU i Kbh

Studerende med kontrakt 
med praktikvirksomhed 
overføres til en 2½-årig 

kandidatuddannelse

3. Semester i praktik

De studerende 
skriver speciale  

De studerende har 
afsluttende fag på KU  
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Studieordningen – Mejeripraktik – BSc 

• Introforløb Kold College 4 uger
• Praktisk erfaring med de almindelige enhedsoperationer, der anvendes i mejeriindustrien (varmebehandling, centrifugering/skumning, 

membranfiltrering, homogenisering).
• Praktisk erfaring med fremstilling af almindelige mejeriprodukter: Drikkemælk, syrnede produkter, mælkepulver, ost, iscreme og smør.
• Praktisk erfaring med almindelige analysemetoder anvendt i mejeriindustrien.

• 18 uger i virksomhed
• Praktikforløbet indledes med et kortere introforløb til processer og  produktflow. Den studerende opnår overblik og forståelse af processer og flow 

gennem virksomheden fra håndtering af råvarer til færdige produkter. Denne del afsluttes med en rapport om virksomheden, fx med en beskrivelse af 
virksomhedens organisation, og et procesdiagram med forklaringer om råvarer, produktionsprocesser og produkter, samt en plan for det resterende 
praktikforløb.

• I det efterfølgende forløb udføres opgaver i relation til mejeriets/virksomhedens produktion, fx deltagelse i eller udførelse af projekter, eller udførelse af 
konkrete arbejdsopgaver i produktionen. Der kan gives også indblik i opgaver og aktiviteter som de studerende vil kunne forvente at møde ved 
ansættelse i virksomheden efter endt uddannelse. Arbejdsopgaverne kombinerer praktisk problemløsning, anvendelse af faglige kompetencer og 
samarbejde med forskellige faggrupper i virksomheden. 

• Eksamen
• Opgaver og rapporter udarbejdet i løbet af introduktionsforløbet på Kold College
• Individuel prøve ved afslutningen af introduktionsforløbet på Kold College
• Rapport fra introduktionsperioden i praktikvirksomheden, inkl. plan for det resterende praktikforløb
• Præsentation af opgaver udført under praktikopholdet ved opholdets afslutning
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Studieordningen – Mejeripraktik – MSc 
(ikke klar endnu – men ligner BSc meget – dog på højere niveau)

• Introforløb Kold College 2 uger
• Praktisk erfaring med de almindelige enhedsoperationer, der anvendes i mejeriindustrien (varmebehandling, centrifugering/skumning, 

membranfiltrering, homogenisering).
• Praktisk erfaring med fremstilling af almindelige mejeriprodukter: Drikkemælk, syrnede produkter, mælkepulver, ost, iscreme og smør.
• Praktisk erfaring med almindelige analysemetoder anvendt i mejeriindustrien.

• 20 uger i virksomhed
• Praktikforløbet indledes med et kortere introforløb til processer og  produktflow. Den studerende opnår overblik og forståelse af processer og flow 

gennem virksomheden fra håndtering af råvarer til færdige produkter. Denne del afsluttes med en rapport om virksomheden, fx med en beskrivelse af 
virksomhedens organisation, og et procesdiagram med forklaringer om råvarer, produktionsprocesser og produkter, samt en plan for det resterende 
praktikforløb.

• I det efterfølgende forløb udføres opgaver i relation til mejeriets/virksomhedens produktion, fx deltagelse i eller udførelse af projekter, eller udførelse af 
konkrete arbejdsopgaver i produktionen. Der kan gives også indblik i opgaver og aktiviteter som de studerende vil kunne forvente at møde ved 
ansættelse i virksomheden efter endt uddannelse. Arbejdsopgaverne kombinerer praktisk problemløsning, anvendelse af faglige kompetencer og 
samarbejde med forskellige faggrupper i virksomheden.

• Eksamen
• Opgaver og rapporter udarbejdet i løbet af introduktionsforløbet på Kold College
• Individuel prøve ved afslutningen af introduktionsforløbet på Kold College
• Rapport fra introduktionsperioden i praktikvirksomheden, inkl. plan for det resterende praktikforløb
• Præsentation af opgaver udført under praktikopholdet ved opholdets afslutning
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Hvad kan I forvente af praktikanternes kompetencer i 
forhold til projekter og opgaver?



Kompetenceprofil for BSc Fødevarer og ernæring i Mejeripraktik

• Viden og forståelse: 
• Har viden inden for kemi, biokemi og mikrobiologi, samt fysik, matematik, statistik og 

multivariat dataanalyse
• Har forskningsbaseret viden om 

• råvarekvalitet og indflydelse af forskellige procesbehandlinger på denne 
• fødevarekomponenters struktur og egenskaber, inkl. ændringer ved forarbejdning, opbevaring og 

anvendelse
• procesteknologiske enhedsoperationer, inkl. masse- og energibalancer, flow og varmeoverførsel 
• ernæringsmæssige sammenhænge samt graden af bæredygtighed af fødevareproduktion

• Færdigheder: 
• Kan anvende almindeligt laboratorieudstyr sikkert
• Kan fremsøge information, udøve kildekritik, og anvende informationen korrekt
• Kan formidle faglige problemstillinger og løsninger klart både på skrift og i tale og til både 

fagfæller og ikke-specialister

• Kompetencer:
• Kan indgå i såvel fagligt som tværfagligt samarbejde. 
• Kan arbejde selvstændigt og reflektere over egen læring

16-09-2024 17
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OBS!!!
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To forskellige grupper af studerende i praktik

• MSc studerende vil være 1½ år længere fremme i studiet
• MSc studerende vil have haft størstedelen af alle teoretiske 

mejerifag på KU, når de kommer i praktik.
• BSc studerende er på niveau, som I kender dem fra tidligere 

21
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De 3 grundelementer i mejeripraktikopholdet hos jer

Egne opgaver Deltage i eller varetage 
projekter

Indblik i opgaver og 
aktiviteter som den 

studerende vil kunne 
forvente at møde som 

færdiguddannet 
mejeriingeniør

Forstå flowet i virksomheden
Tidsmæssigt: De første få uger 



Hvad laver 
mejeriingeniørerne

276 mejeriingeniører har
svaret – 201 titler
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DIREKTØR; 8
MANAGING DIRECTOR; 5CEO; 4

CHEFKONSULENT; 4
KONSULENT; 4

VICE PRESIDENT; 4
ADM. DIREKTØR; 3

AREA SALES MANAGER; 3
FABRIKSCHEF; 3

MICROBIOLOGIST; 3
PRINCIPAL SCIENTIST; 3

PROJEKTLEDER; 3
QC MICROBIOLOGIST; 3

SITE DIRECTOR; 3
SITE DIRECTOR; 3
SITE DIRECTOR; 3
AFDELINGSLEDER; 2
APPLICATION MANAGER; 2
BUSINESS MANAGER; 2
DEVELOPMENT SCIENTIST; 2
DRIFTSINGENIØR; 2
KVALITETSCHEF; 2
KVALITETSINGENIØR; 2
LEKTOR; 2
PH.D.STUDENT; 2
PROCESS ENGINEER; 2
PROCESS TECHNOLOGIST; 2

PRODUKTIONSCHEF; 2
PROJECT ENGINEER; 2

PROJECT MANAGER; 2
QA SPECIALIST; 2

QEHS CHEF; 2
SALES MANAGER; 2

SENIOR DIRECTOR; 2
SENIOR DIRECTOR; 2

SENIOR FOOD SCIENTIST; 2
SENIOR FOOD SCIENTIST; 2

SENIOR NPD MANAGER; 2
SENIOR NPD MANAGER; 2SENIOR PRODUCTION 

MANAGER; 2
SENIOR PRODUCTION 

MANAGER; 2
SENIOR RESEARCH SCIENTIST; 2SENIOR RESEARCH SCIENTIST; 2SENIOR VICE PRESIDENT; 2SENIOR VICE PRESIDENT; 2SPECIALIST; 2SPECIALIST; 2UDVIKLINGSINGENIØR; 2ANALYTICAL TECHNOLOGIST; 1ANSVH. REDAKTØR; 1APPLICATION CONSULTANT; 1APPLICATION DEVELOPMENT 

MANAGER; 1
APPLICATION TECHNOLOGIST; 

1
ASSISTING PROJECT MANAGER; 

1
ASSOCIATE EXAMINER; 1ASSOCIATE PROFESSOR; 1AUDITOR; 1CATEGORY DIRECTOR -

INDUSTRY PRODUCTS; 1
CHEESE TECHNOLOGIST; 1CHEFRÅDGIVER; 1CHEMOMETRICIAN; 1CHIEF SCIENTIFIC OFFICER & 

QUALIFIED PERSON; 1
COMPLIANCE SPECIALIST; 1COO/DIRECTOR SUPPLY CHAIN; 

1
DAIRY APPLICATION ENGINEER; 

1
DEVELOPMENT BIOTECH 

ENGINEER; 1
DEVELOPMENT PROFESSIONAL; 

1
DIRECTOR; 1DIRECTOR OF TECHNOLOGY; 1EXCELLENCE & QHSSE 

DIRECTOR NORDIC; 1

EXCELLENCE MANAGER, 
PRODUCT & PROCESS 

TECHNOLOGY; 1

EXCELLENCE MANGER; 1EXECUTIVE VICE PRESIDENT; 1EXPERTISE DIRECTOR; 1FABRIKSDIREKTØR; 1FAGLEDER; 1FOOD SCIENTIST; 1FOOD SECTOR MANAGER; 1FORMULATION SPECIALIST; 1FORSKNINGSASSISTENT; 1GLOBAL ACCOUNT DIRECTOR; 1GLOBAL DESIGN MANAGER 
LIQUED PROCESSES; 1
GLOBAL PROCESS 

MANAGEMENT SPECIALIST; 1
GLOBAL PRODUCT LINE 

MANAGER; 1
GLOBAL QUALITY SENIOR 
MANAGER AND BUSINESS 

PARTNER; 1

GMP PROJECT MANAGER; 1GMP SUPPORTER; 1GROUP MANAGER; 1HEAD OF DEPARTMENT; 1HEAD OF ENGINEERING AND 
TECHNICAL SUPPORT; 1

HEAD OF GLOBAL PILOTS; 1HEAD OF INNOVATION; 1HEAD OF MANUFACTURING 
AND SUPPLY CHAIN; 1

HEAD OF OPERATIONS; 1HEAD OF PRODUCT 
MANAGEMENT; 1

HEAD OF PROJECT SALES; 1HEAD OF RECOMBINATION; 1HEAD OF SUPPLY CHAIN; 1HELSEASSISTENT; 1JUNIOR CONSULTANT - GMP & 
COMPLIANCE; 1

KEY ACCOUNT MANAGER; 1KONCERNDIREKTØR; 1KVALITETSLEDER; 1KVALITETSMEDARBEJDER; 1LEAD AUDITOR AND PRODUCT 
OWNER ISO 22000 AND FSSC; 1

LECTURER; 1LÆRER - MEJERI; 1
MANUFACTURING ENGINEER 

SPECIALIST; 1
MEJERIBESTYRER; 1MEJERIINGENIØR, MBA; 1

MEJERIINGENIØR/ANALYSEKE
MIKER; 1

NEW PRODUCT DEVELOPMENT 
MANAGER; 1

NORDIC BUSINESS 
DEVELOPMENT MANAGER; 1

OVERORDNET 
PRODUKTIONSCHEF; 1

OWNER; 1PME MANAGER; 1POST.DOC; 1PRESIDENT ASIA; 1PROCESINGENIØR; 1
PROCESS CATEGROY 

MANAGER; 1
PROCESS SPECIALIST; 1PROCESS SUPPORTER; 1

PROCUREMENT GXP 
COORDINATOR; 1

PRODUCT DEVELOPER; 1
PRODUCT SYSTEM SPECIALIST; 

1

PRODUCT TECHNOLOGY 
MANAGER; 1

PRODUCTION CHEMIST; 1PRODUCTION DIRECTOR; 1PRODUCTION MANAGER; 1
PRODUCTION OPERATIONS 

ENGINEER; 1

PRODUCTION OPTIMISATION 
CONSULTANT; 1

PRODUCTION SUPPORT 
MANAGER; 1

PRODUKTION DEVELOPMENT 
MANAGER; 1

PRODUKTIONSINGENIØR; 1PRODUKTIONSKEMIKER; 1PROFESSIONAL; 1PROJECT DIRECTOR; 1PROJET ENGINEER; 1
PROPOSALS & SYSTEMS 

ENGINEER; 1
PTD PROJECT MANAGER; 1

PURCHASE MANAGER EMEA 
NORTH; 1

QA PROFESSIONAL; 1QEHS SPECIALIST; 1QUALITY MANAGER; 1QUALITY SUPPORTER; 1R & D ENGINEER; 1R&D ENGINEER; 1REGULATORISK KONSULENT; 1RETSKEMIKER; 1
SALES REPRESENTATIVE, AFI 

CHILD NUTRITION; 1
SC OPERATIONAL BP; 1SCIENCE DIRECTOR; 1

SECTION MANAGER FOOD & 
PHARMA; 1

SEKRETARIATSCHEF; 1SELVSTÆNDIG; 1SENIOR ACCOUNT MANAGER; 1SENIOR ADVICER; 1
SENIOR APPLICATION PROJECT 

MANAGER; 1

SENIOR APPLICATION 
SCIENTIST; 1SENIOR BUSINESS ANALYST; 1SENIOR BUSINESS PARTNER; 1SENIOR CHEMIST; 1SENIOR CONSULTANT; 1

SENIOR DEVELOPMENT 
SCIENTIST; 1

SENIOR DIRECTOR 
INTERNATIONAL SUPPLY 

CHAIN; 1

SENIOR ENGINEERING 
SPECIALIST; 1

SENIOR INNOVATION 
MANAGER & BUSINESS 

DEVELOPMENT; 1
SENIOR KEY ACCONT 

MANAGER; 1SENIOR KONSULENT MEJERI; 1
SENIOR MANAGEMENT 

CONSULTANT; 1SENIOR MANAGER, QEHS; 1
SENIOR PARTNER & CO-

OWNER; 1
SENIOR PROJECT MANAGER 

E2E PLANNING; 1SENIOR QEHS MANAGER; 1SENIOR QUALITY MANAGER; 1SENIOR QUALITY SPECIALIST; 1
SENIOR SPECIALIST 

MANUFACTURING IT; 1
SENIOR SUPPLY CHAIN 

SPECIALIST; 1
SENIOR TECHNOLOGY 

SPECIALIST; 1SENIORFORSKER; 1SOFTWARE ENGINEER; 1SR INNOVATION DIRECTOR; 1SR. MANAGER; 1SR. PROPOSAL ENGINEER; 1STATISTICIAN; 1STIFTER OG ADM. DIREKTØR; 1
SUB-REGIONAL SALES LEADER; 

1
SUPPLIER ASSURANCE 

MANAGER; 1
SUPPLY CHAIN DEVELOPMENT 

DIRECTOR; 1SUPPLY CHAIN DIRECTOR; 1

SUSTAINABLE PACKAGING 
DIRECTOR, ARLA PRODUCT & 

INN; 1
SVP PRODUCTION & SUPPLY 

CHAIN; 1
TECHNICAL APPLICATION 

MANAGER; 1TECHNICAL DIRECTOR; 1TECHNICAL MANAGER; 1
TECHNICAL OPERATIONS & 

SUPPLY CHAIN; 1
TECHNICAL PRODUCT 

MANAGER; 1TECHNICAL WRITER; 1TEKNISK CHEF; 1TILSYNSFØRENDE; 1UNDERVISER; 1

STILLINGSBETEGNELSER



ERFARINGSUDVEKSLING
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GRUPPEDRØFTELSE/ERFARINGSUDVEKSLING

• Hvordan har din virksomhed tidligere introduceret den/de studerende til flowet 
gennem virksomheden? Giv eksempler/medbring gerne tidligere praktikplan

• Har I eksempler på at have inddraget tidligere studerende i projekter eller har I 
givet dem særlige opgaver? Hvis ja, hvilke?

• Hvad er efter jeres vurdering de mejeribrugsstuderende styrker og kompetencer?

• Gruppen fastholder de vigtigste pointer skriftligt til senere brug.



UDARBEJDELSE AF PRAKTIKPLAN
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Praktikbeskrivelse - Virksomheden laver en beskrivelse 
af hvad praktikken indeholder

• For at få en MSc studerende i efterårspraktik skal 
virksomheden indgå i rekrutteringsforløbet 

• Der findes eksempler til at guide virksomhederne til at 
udforme praktikbeskrivelserne/Det laver vi i dag! 

• Praktikbeskrivelserne kan være en projektbeskrivelse, 
og/eller en plan for praktikforløbet til 
forventningsafstemning mellem vært og studerende

• Workshoppen i dag afholdes for at hjælpe med 
udformning af beskrivelserne og dele erfaringer imellem 
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Udarbejdelse af praktikplan 

DEL 1

• Fokus på relevante opgaver og projekter for hhv. BSc- og MSc-praktikanter?

• Alle ideer og input samles fastholdes skriftligt til senere brug.

DEL 2

• Praktikanterne forventes at få indblik i opgaver og aktiviteter, de kan møde efter 
endt uddannelse. 

Gruppen udarbejder en skabelon med ideer til, hvad det kunne omfattes på deres 
virksomheder/deres teknologiområde. 

Opsamling på gruppearbejdets del 1 og 2 i plenum. 
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Eksempler på emner, den studerende kan arbejde på under 
praktikken i Novonesis 
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•Udviklingsprojekter for nye kulturer og enzymer
•Udvikling af nye mejeriprodukter
•Udvikling og optimering af produktionsprocesser og analysemetoder
• Implementering af nyt udstyr og nye metoder, incl. HACCP mv.
•Sikkerhedsevaluering af nye produkter og processer
•Deltage i kundeaktiviteter

•Kundemøder
•Træning
•Produktion af mejeriprodukter
•Troubleshooting



MULIGHEDERNE FOR AT ETABLERE 
LANGVARIGE RELATIONER TIL DE 

STUDERENDE 
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LÆNGERE FORLØB OG SAMARBEJDE GIVER MULIGHED FOR STØRRE
UDBYTTE 

32 16 September 2024

Mere mejeriingeniør-fagligt  
arbejde  

Rekruttering gennem praktikprojekter



BSc projekt eller speciale/MSc Thesis = i forlængelse 
af praktikopholdet
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2,5 års MSc

Praktik

3 års BSc

2 års MSc

Praktik

3,5 års BSc

Studerende med praktik på BSc Studerende med praktik på MSc

Hvorefter de starter første fag 
sammen med de bachelor 
studerende fra KU fødevare

1 2

Praktikopholdet ligger 
på 3. år af 
bacheloruddannelsen. 

KU fødevarestuderende Andre BSc studerende, 
starter på MSc 
uddannelsen med et 
praktikforløb

BSc projekt = 8 uger fuld tid eller 
et 16 uger halv tid

MSc projekt = 1 semester



REKRUTTERING TIL 
KANDIDATPRAKTIKKEN
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I samarbejde mellem IbM-sekretariat, KU, IbMs 
virksomheder og mejerier arbejdes der med et årshjul

Januar
Praktikstillinger
modtages af IbM-sekretariatet 
fra IbM virksomhederne

Februar 
Praktikstillinger slås op 

Marts
Deadline for ansøgninger fra 
studerende midt i marts

April
Rekruttering interviews 
og kontrakt

Maj
KU overflytter studerene til 
2½ års forløb

Juni
Information og 
praktiske forhold aftales 
med den studerende 

Juli

August
Dele programmet med 
Praktikanten og aftale 

opstart

September
3. Semester studerende
Den studerende starter i 
praktik midt i september

November
Kommunikation til 

IBM virksomhederne om  
opstart på indentifikation af 

mulige på praktikstilling

December

2024
/

2025
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Studerende optages på Mejeriingeniør 2,5 års MSc

Rekruttering til praktikstillingerne
• Virksomhederne holder interviews og kontrakt  indgås  

(deadline udgangen af april)

• Hvis de studernede har en praktikkontrakt – bliver de 
af KU overflyttet til 2½-års MSc program 

• Starter i praktik fra september til januar

Mejerier og IbM-virksomhederne slår praktikstillinger op
• I januar udarbejder praktikvirksomheder stillingsopslag
• I februar, slås praktikstillingerne op på IbMs hjemmeside

Studerende ansøger

Studerende optages
• Et antal studerende optages på et to-årigt forløb med

120 ECTS master dairy specialisation

• De studerende ansøger virksomheder og mejerier
• Deadline for ansøgning til stillingerne i midten af 

marts
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Spørgsmål til løn

Løn under skoleophold (BSc)?
Betales af virksomheden refunderes af Mejeribrugets 
Arbejdsgiverforening (alle praktikvirksomheder)

Løn under skoleophold (MSc)?
Betales af virksomheden! 
• Refusion alene til medlemmer af Mejeribrugets 

Arbejdsgiverforening
• De par studerende der evt. skal til udlandet – bliver håndholdt
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Spørgsmål til løn

Løn under praktikophold (BSc + MSc)?
Løn under praktikperioder er pt.:

• 2.400 kr./uge + feriepenge
• Feriepenge = 12,5 pct.

Betales af virksomheden!
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Spørgsmål til løn

Opholdet på Kold?
• Mejeribrugets Arbejdsgiverforening (MA) betaler for 

opholdet på Kold i delt dobbeltværelse, så længe det 
samlede antal studerende årligt ikke overstiger 50.

• Fra 2025 betaler MA også for opholdet i de 3 
weekender BSc studerende er på Kold, og den ene 
weekend MSc studerende er på Kold.
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