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Program

10.00 VELKOMST, PRASENTATIONSRUNDE OG INTRODUKTION TIL DAGENS PROGRAM

10.15 FREMTIDENS PRAKTIKFORL®B

Studieordning; Praktikforlgbets tre grundelementer; Formelle krav til praktikken?

10.30 GRUPPEDR@FTELSE/ERFARINGSUDVEKSLING

- Hvordan har din virksomhed tidligere introduceret den/de studerende til flowet gennem virksomheden?
- Eksempler pa inddragelse af tidligere studerende i projekter eller szrlige opgaver?
- De mejeriingenigrs styrker og kompetencer?

10.50 OPSAMLING | 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 fa indblik i opgaver og aktiviteter, de kan mgde efter endt uddannelse. Gruppen udarbejde en liste af ideer over, hvad det kunne omfatte pa
deres virksomheder.

13.30 MULIGHEDERNE FOR AT ETABLERE LANGVARIGE RELATIONER TIL DE STUDERENDE

Mulighederne for at knytte band til de studerende i forbindelse med bachelor- og kandidatprojekter samt tidsbegraensede ansaettelser og studiejobs vil blive belyst og
droftet.

13.40 REKRUTTERING TIL KANDIDAT-PRAKTIKKEN

Hvordan er processen teenkt og tilrettelagt?

13.50 OPSAMLING OG AFRUNDING PA DAGEN






Mejeriingenigruddannelsen leverer et stort optag, og steerke
kandidater, sa hvorfor forandring i Mejeripraktikken?

Formalet med forandringen

Uddannelsen idag Industriens malsaetning Kgbenhavns Universitet

* Uddannelsen er * Flere studerende fra andre * At malrette international
internationalt staerk fagligt BSc-forlgb og geografier. rekruttering
* Stor efterspgrgsel efter e Sikre at mejeriindustrien .

At vi positionerer
mejeriingenigruddannelsen
pa KU som Nr 1. i Europa

kandidaterne. tilbyder en veerdiskabende

* Optaget af studerende er kvalitetspraktik.

naet et hgjt niveau e Styrket rekruttering af
mejeriingenigrer til industrien
(bedre praktikforlgb; taettere
samarbejde om projekter)

* Minimere administrative
belastning om fordeling af
praktikpladser



For at sikre at praktikken leverer den praktiske erfaring til den
kommende generation af mejeriingenigrer vil vi:

* Hgjere fagligt niveau

* Laengere ophold ved samme vaert —
mere fordybelse og vaerdi for begge
parter

e Studerende far mere job-relateret
erfaring med sig




Mejeripraktikken vil fremover endres

De tre vigtigste sendringer

Praktikforlgbet 2endres Der saettes et loft pa Virksomhederne opslar
fra to til én virksomhed. 25 BSc praktikpladser. MSc praktikplads som et
Skoleforlgbet pa Kold Karaktergennemsnit stillingsopslag.
College forkortes. udggr adgangs- MSc studerende ansgger
begraensningen og anszettes ved
Praktikanten er 18/20 rekrutteringssamtale

uger i virksomheden




En mejeriingenigr har to veje til titlen.

1 Studerende med praktik pa BSc 2 Studerende med praktik pa MSc

KU fgdevarestuderende
2 ars MSc

Praktikopholdet ligger Praktik
pa 3. ar af

bacheloruddannelsen. 3.5 &rs BSC

Andre BSc studerende,
starter pd MSc uddannelsen 25 arsMsc
med et praktikforlgb NY )
Praktik
Hvorefter de starter fgrste fag
sammen med de bachelor .
3 ars BSc
studerende fra KU fgdevare




Bachelorpraktikken — Praktikken vil i fremtiden veere i 1
virksomhed, forbliver pa 6. semester, og der implementeres
et max pa 25 studerende

KU F@devarer og Ernzering BSc studerende

Ny ordning

Nuvaerende ordning
o 2 &rs MSc * Praktik i 6. semester (=22 uger)
* Praktik i 6. semester

Max 25 studerende og dermed
adgangsbegraensning

e KU* fordeler studerende til
praktikvirksomhederne

e KU fordeler studerende til
praktikvirksomhederne

* 6+2 uger pa Kold College Praktik

e 2*7 ugerito forskellige
virksomheder (heraf 3,5 &rs BSc
minimum et ostemejeri)

* 4 uger pa Kold College
e 18 uger i hos virksomhed

* Mulighed for fortsat

e |alt 22 uger = 1 semester
samarbejde om BSc projekt

*Mejeriforum for KU 8



Masterpraktikken — Praktikken vil i fremtiden ligge pa 3.
semester og den studerende ansezettes ved rekruttering

Studerende med praktik pa MSc

N dni
Nuvazerende ordning y ordning

» Ofte anden adgangsgivende BSc-uddannelsen 2,5 @rs MSc % * Optages med adgangsgivende
fra danske og udenlandske universiteter Praktik BSc-uddannelsen fra danske og

 Praktik i 1. semester (ud af 5) udenlandske universiteter

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

* KU fordeler studerende til
praktikvirksomhederne

* 2+2 uger teori pa KU; 2+2 uger pa Kold e 2 uger pa Kold College

* 2%*6 ugerito forskellige virksomheder (heraf 3 rs BSc

e 20 ugerien praktikvirksomhed
minimum et ostemejeri)

 lalt22 uger
* lalt 20 uger (1 semester excl. 14 dages
juleferie) * Mulighed for speciale med

virksomheden i 4. semester




Praktikeendringen for virksomheden?

* Praktikforlgbet tilretteleegges til 18/20 uger  »

* Praktikforlgbet indledes med et kortere
introforlgb til processer og produktflow

* Praktikken skal have karakter af
mejeriingenigropgaver og ikke et
mejeristforlgb

* Praktikanten bgr indga pa arbejdspladsen

* Praktikforlpbet kan indeholde projekter, eller
veere en jobfunktionen

* Det 18/20 uger lange praktikophold kan give
mulighed for at fortsaette samarbejdet med
virksomheden i et BSc- eller specialeprojekt

10
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* De 25 studerende med hgjeste
karakterer, far tiloudt en praktikplads

* Det lange praktikophold kan give
mulighed for at fortsaette
samarbejdet med virksomheden i et
bachelorprojekt i forleengelse af
praktikken

11



MSc praktikeendringen for den studerende?

* Den studerende skal selv ansgge om
praktikstilling og finde sig en praktikplads

 De studerende der har fundet en
praktikplads overfgres til 2,5 ar MSc

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

12



Den nye MSc ordning for en studerende

...bare sa | ved det.....

De studerende

Studerende med kontrakt skriver speciale

med praktikvirksomhed
overfgres til en 2%-arig T
kandidatuddannelse

-8 De studerende har
afsluttende fag pa KU

| februar slas praktikstillinger op og pe— -
de studerende kan sgge disse. T

3. Semester i praktik

FErT
oy ~

De studerende
optages pa 2 arig
MSc uddannelse

De studerende laeser
forste ar af
kandidatuddannelsen pa
KU i Kbh

13



Studieordningen — Mejeripraktik — BSc

Introforlgb 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: Drikkemaelk, syrnede produkter, maelkepulver, ost, iscreme og smgr.
Praktisk erfaring med almindelige analysemetoder anvendt i mejeriindustrien.

18 uger i virksomhed

Praktikforlgbet indledes med et kortere introforlgb til processer og produktflow. Den studerende opnar overblik og forstaelse af processer og flow
gennem virksomheden fra handtering af ravarer til faerdige produkter. Denne del afsluttes med en rapport om virksomheden, fx med en beskrivelse af
virksomhedens organisation, og et procesdiagram med forklaringer om ravarer, produktionsprocesser og produkter, samt en plan for det resterende
praktikforlgb.

| det efterfglgende forlgb udf@gres opgaver i relation til mejeriets/virksomhedens produktion, fx deltagelse i eller udfgrelse af projekter, eller udfgrelse af
konkrete arbejdsopgaver i produktionen. Der kan gives ogsa indblik i opgaver og aktiviteter som de studerende vil kunne forvente at mgde ved
ansattelse i virksomheden efter endt uddannelse. Arbejdsopgaverne kombinerer praktisk problemlgsning, anvendelse af faglige kompetencer og
samarbejde med forskellige faggrupper i virksomheden.

Eksamen

Opgaver og rapporter udarbejdet i Ipbet af introduktionsforlgbet pa Kold College

Individuel prgve ved afslutningen af introduktionsforlgbet pa Kold College

Rapport fra introduktionsperioden i praktikvirksomheden, inkl. plan for det resterende praktikforlgb
Praesentation af opgaver udfgrt under praktikopholdet ved opholdets afslutning




Studieordningen — Mejeripraktik — MSc

(ikke klar endnu — men ligner BSc meget — dog pa hgjere niveau)

* Introforlgb 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: Drikkemaelk, syrnede produkter, maelkepulver, ost, iscreme og smegr.

*  Praktisk erfaring med almindelige analysemetoder anvendt i mejeriindustrien.

e 20 ugerivirksomhed

*  Praktikforlgbet indledes med et kortere introforlgb til processer og produktflow. Den studerende opnar overblik og forstaelse af processer og flow
gennem virksomheden fra handtering af ravarer til faerdige produkter. Denne del afsluttes med en rapport om virksomheden, fx med en beskrivelse af
virksomhedens organisation, og et procesdiagram med forklaringer om ravarer, produktionsprocesser og produkter, samt en plan for det resterende
praktikforlgb.

* | det efterfglgende forlgb udfgres opgaver i relation til mejeriets/virksomhedens produktion, fx deltagelse i eller udfgrelse af projekter, eller udfgrelse af
konkrete arbejdsopgaver i produktionen. Der kan gives ogsa indblik i opgaver og aktiviteter som de studerende vil kunne forvente at mgde ved
ansattelse i virksomheden efter endt uddannelse. Arbejdsopgaverne kombinerer praktisk problemlgsning, anvendelse af faglige kompetencer og
samarbejde med forskellige faggrupper i virksomheden.

e Eksamen

*  Opgaver og rapporter udarbejdet i Igbet af introduktionsforlgbet pa Kold College

* Individuel prgve ved afslutningen af introduktionsforlgbet pa Kold College

*  Rapport fra introduktionsperioden i praktikvirksomheden, inkl. plan for det resterende praktikforlgb
*  Preesentation af opgaver udfgrt under praktikopholdet ved opholdets afslutning




Hvad kan | forvente af praktikanternes kompetencer i
forhold til projekter og opgaver?



o0 KOBENHAVNS UNIVERSITET 16-09-2024 17

Kompetenceprofil for BSc Fgdevarer og ernaering i Mejeripraktik

* Viden og forstaelse:

Har viden inden for kemi, biokemi og mikrobiologi, samt fysik, matematik, statistik og
multivariat dataanalyse

Har forskningsbaseret viden om

 ravarekvalitet og indflydelse af forskellige procesbehandlinger pa denne

« fodevarekomponenters struktur og egenskaber, inkl. 2endringer ved forarbejdning, opbevaring og
anvendelse

« procesteknologiske enhedsoperationer, inkl. masse- og energibalancer, flow og varmeoverfarsel
« ernaringsmaessige sammenhaenge samt graden af baeredygtighed af fadevareproduktion

Feerdigheder:

Kan anvende almindeligt laboratorieudstyr sikkert
Kan fremsgge information, udgve kildekritik, og anvende informationen korrekt

Kan formidle faglige problemstillinger og Igsninger klart bade pa skrift og i tale og til bade
fagfeeller og ikke-specialister

Kompetencer:

Kan indga i savel fagligt som tveerfagligt samarbejde.
Kan arbejde selvstaendigt og reflektere over egen laering



.’ UNIVERSITY OF COPENHAGEN u 15/06/2024

Kompetenceprofil for en mejeriingenigr I
VideniDe gule punkter har de studerende opnaet i hgj grad inden praktik

e How milk production (feeding, milking) affects the quality and composition of
milk

e Unit operations 1n the dairy industry and how these affect the components and
properties of milk and dairy products.

e The physical chemistry behind the stabilisation of milk and dairy products.

¢ The equipment used for manufacture of dairy products.

e The relevant aspects of chemistry, biochemistry, microbiology, physics and
technology 1n relation to the production and processing of dairy products.

e The physiology and genetics of lactic acid bacteria of relevance to foods, as well
as basic genetic manipulation of lactic acid bacteria.

e The important organisms and pathogens involved 1n the spoilage of dairy
products.

e The entire value chain approach (“quality by design”-philosophy).

e The practical daily running of a dairy plant.



-! UNIVERSITY OF COPENHAGEN 15/06,2024 ]

Kompetenceprofil for en mejeriingenigr Il
Feerdigheder] De studerende har opnaet disse i nogen grad inden praktik

e Apply and evaluate methods for assessing the quality of milk, cheese
and processed milk products.

e Analyse and evaluate dairy processing and production.

e Work 1n a microbiological laboratory with physiological and molecular
methods, as well as handling simple bioinformatics tools.



.'!' UNIVERSITY OF COPENHAGEN 15/06/2024 7

Kompetenceprofil for en mejeriingenigr Il

Kompetencer De studerende opnar i hgj grad disse kompetencer igennem
samspillet imellem industri og universitet

e Participate in public discussions of the impact of dairy production.

e Participate in the working environment of a dairy plant.

e Interact with professionals in the dairy industry and associated organisations and
participate in a project-based working environment.

e Develop new dairy products and technologies.

e Relate knowledge from basic sciences to the entire production chain for dairy
products.

e Evaluate how the final product quality 1s affected by all stages in the chain from
farm to table.

e LEvaluate control systems 1n order to achieve safe dairy products.



To forskellige grupper af studerende i praktik

* MSc studerende vil vaere 1% ar l&engere fremme i studiet

 MSc studerende vil have haft stgrstedelen af alle teoretiske
mejerifag pa KU, nar de kommer i praktik.

e BSc studerende er pa niveau, som | kender dem fra tidligere




De 3 grundelementer i mejeripraktikopholdet hos jer

Indblik i opgaver og
aktiviteter som den
studerende vil kunne
forvente at mgde som
feerdiguddannet
mejeriingenigr

Forsta flowet i virksomheden
Tidsmeessigt: De farste fa uger

Deltage i eller varetage
projekter

Egne opgaver
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GRUPPEDR@FTELSE/ERFARINGSUDVEKSLING

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

Har | eksempler pa at have inddraget tidligere studerende i projekter eller har |
givet dem seerlige opgaver? Hvis ja, hvilke?

Hvad er efter jeres vurdering de mejeribrugsstuderende styrker og kompetencer?

Gruppen fastholder de vigtigste pointer skriftligt til senere brug.
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Praktikbeskrivelse - Virksomheden laver en beskrivelse
af hvad praktikken indeholder

MATH|
* For at fa en MSc studerende i efterarspraktik skal g
virksomheden indga i rekrutteringsforlgbet — -

* Der findes eksempler til at guide virksomhederne til at Bl s

udforme praktikbeskrivelserne/Det laver vi i dag! il v BN
* Praktikbeskrivelserne kan vaere en projektbeskrivelse, e

og/eller en plan for praktikforlgbet til TR

forventningsafstemning mellem veaert og studerende S mm e
* Workshoppen i dag afholdes for at hjeelpe med i N—

udformning af beskrivelserne og dele erfaringer imellem i

e BACE TOEG

27



Udarbejdelse af praktikplan

DEL1

* Fokus pa relevante opgaver og projekter for hhv. BSc- og MSc-praktikanter?
* Alle ideer og input samles fastholdes skriftligt til senere brug.

DEL 2

e Praktikanterne forventes at fa indblik i opgaver og aktiviteter, de kan mgde efter
endt uddannelse.

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

Opsamling pa gruppearbejdets del 1 og 2 i plenum.
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Internship description
Derpartmaat; Fuppdy Chain

Titde: Supgly Chain Inlem

Reporting to'Hosl xx
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Wadid from: LAl e d Rovised: yy yy-20dx
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e @ Hhee compay

Aghieen & gereral undersianding of T food dury, i precioss, suppiiens, legal famework and indusiny
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Exphre opiorel T furmied SoiliDor i Deatiasen INism and aomiig.

Cratling activ ity evarview - Elarmahip peioed {10 be egiead betwesn the compay ad the intdim)
1, iy daliadiaclion = o bl
8. inio o P company, e pupoes, markets, products Bng oeganination
b, i in Ee prodioction procEsses.

2 Patkipots i ihe pocuchon of the MATR proguct = 210 4 weeks, then combned Wil ohe o moTe of e
Folgwerg actvben: 14,16 wooke

a  Farioipate in Froduckon/pmducboen prooess. deselopmen] and desgn.

, Enafys
pet ot w1, el o] Rl Bl Sl el (bl
v Industial and peiincd dedeirch Conduc o iesesch withn defned toges 1o

i
i
i
i

Specific comments and agresments relabed 1o the intermship:
L - |

Comiments b0 Di-weekly S1akis meetings and Gnal barmship des:
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Eksempler pa emner, den studerende kan arbejde pa under
praktikken i Novonesis

e Udviklingsprojekter for nye kulturer og enzymer
e Udvikling af nye mejeriprodukter
e Udvikling og optimering af produktionsprocesser og analysemetoder
e Implementering af nyt udstyr og nye metoder, incl. HACCP muv.
e Sikkerhedsevaluering af nye produkter og processer
e Deltage i kundeaktiviteter
e Kundemegder
® Traening
e Produktion af mejeriprodukter
e Troubleshooting

30 NOVONesiS



I\/IUL\G ED RNE FOR AT ETABLERE
LANGV/ XELATIONER TIL DE
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LAENGERE FORL@B OG SAMARBEJDE GIVER MULIGHED FOR ST@RRE
UDBYTTE

Rekruttering gennem praktikprojekter




BSc projekt eller speciale/MSc Thesis = i forlaengels&=2

aft praktikopholdet
Andre BSc studerende,

KU fgdevarestuderende

2 ars MSc starter pa MSc 2,5 ars MSc
uddannelsen med et
praktikforlgb
Praktik
Praktikopholdet ligger Praktik
pa 3. ar af Hvorefter de starter fgrste fag
bacheloruddannelsen. . sammen med de bachelor \
3,5 ars BSc 3 ars BSc
studerende fra KU fgdevare

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

MSc projekt = 1 semester

33
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| samarbejde mellem IbM-sekretariat, KU, IbMs

virksomheder og mejerier arbejdes der med et arshjul

December Januar

Et antal studerende optages pa et to-arigt forlgb med
120 ECTS master dairy specialisation

November
Kommunikation til
. IBM virksomhederne om

| januar udarbejder praktikvirksomheder stillingsopslag opstart pa indentifikation af
. 0 . . . mulige pa praktikstilling
| februar, slas praktikstillingerne op pa IbMs hjemmeside

De studerende ansgger virksomheder og mejerier |
Deadline for ansggning til stillingerne i midten af
marts

w September
| 3. Semester studerende
Den studerende starter i
d,raktik midt i september

» Virksomhederne holder interviews og kontrakt indgas
August

(deadline udgangen af april) e
Praktikanten og aftale
opstart

Hvis de studernede har en praktikkontrakt — bliver de
af KU overflyttet til 274-ars MSc program

Starter i praktik fra september til januar

Praktikstillinger »
modtages af IbM-sekretariatet
fra IbM virksomhederne

Februar
Praktikstillinger slas op

Marts
Deadline for ansggninger fra
studerende midt i marts

2024
2025 April
Rekruttering interviews
og kontrakt
Maj
KU overflytter studerene til
2% ars forlgb '
Juli Juni

Information og i
praktiske forhold aftales
med den studerende



Sporgsmal til lgn
» ¥ e
Lon under skoleophold (BSc)?
Betales af virksomheden refunderes af Mejeribrugets
Arbejdsgiverforening (alle praktikvirksomheder)

Lon under skoleophold (MSc)?

Betales af virksomheden!

Refusion alene til medlemmer af Mejeribrugets
Arbejdsgiverforening

.

De par studerende der evt. skal til udlandet — bliver handholdt

w,-



Sporgsmal til lgn
» ¥ WY
Lon under praktikophold (BSc + MSc)?

Len under praktikperioder er pt.:

2.400 kr./uge + feriepenge

Feriepenge = 12,5 pct.
Betales af virksomheden!



Sporgsmal til lgn
» ¥ e ﬂ
Opholdet pa Kold?
Mejeribrugets Arbejdsgiverforening (MA) betaler for

opholdet pa Kold i delt dobbeltveerelse, sa leenge det ‘
samlede antal studerende arligt ikke overstiger 50.

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

wf
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