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Alnarpsdagen 24 maj 2005

Hur ir liget i den svenska mejeriutbildningen?

Ordforande i Mejeritekniskt
Forum, Jonas Svensson, hilsa-
de vilkommen till
ett soligt Alnarp.
Han paminde om
att foreningen i
- flera ar har arran-
. gerat Alnarpsdagen

A4
_\J for att ta syn pa
%g\-\ mejeriutbildning-
o en. Forra aret
kunde vi konstatera att det be-
hovs mejeriutbildning i Sverige.

Finn Bitsch, dansk mejeriingenjor och tidiga-
re koncerndirektor i Arla Foods, borjade med att
papeka att kdrnverksamhet kriver kirnkompetens

Alnarps Slott, uppfire 1862

“Ar ingenjoren en slagen hjilte?”.

I ar vill vi veta hur laget ér i
den svenska mejeriutbildningen.

Det ér ett massivt ointresse for
teknisk utbildning i hela virlden,
sade Jonas. Glom inte att mejeri-
och livsmedelsindustrin dr den
4:e storsta industrin i Sverige. Sa
fragan dr: Vad gor vi i mejeriindu-
strin i vart land? For att fa veta
det har vi i ar ater samlats pa
Alnarp.

Efter 40 ar

Kursstarten pa Alnarp
1965 blev inte av. Beslutet att
ligga ner utbildningen av
mejeriingenjorer
medforde emi-
gration till Nor-
ge for fyra ars
utbildning. I ef-
terhand ind3 ett
bra beslut for
undertecknad.

Nagra ar
darefter forsvann
ocksa den gamla
mejeristutbild-
ningen och Sverige var utan
mejeriutbildning.

Pa Alnarpsdagen den 24
maj 2005 samlades 35 perso-
ner med intresse for utbild-
ning for att lyssna till intres-
santa foredrag och livliga dis-
kussioner. Lige for svensk
mejeriutbildning igen?

Bjorn SigBjorn.

Finn papekade att en internationell trend ar att
specialutbildningar férsvinner och att mejeriut-
bildningen har det svart. Féretagens ansvar maste

dven for mjolkbaserade livsmedel. Mejeribranschen  6ka. En av framgangsfaktorerna f6r Arla Foods i

har gjort alltfor lite for att skaffa den meje-
rikompetens den behover, understrok Finn.

Vi lever i en global ekonomi. Det giller
dven mejerierna. 2007-2008 kommer var
industri att vara fullstindigt konkurrensut-
satt. Darfor borde teknikerna vara mer ak-
tiva att sitta dagordningen. Vi maste ut-
veckla viarden kopplade till mj6lken. Vik-
tigt 4r ocksa att observera att andelen
EMYV (egna varumirken) 6kar och dirmed blir bi-
dragen fran dessa produkter simre. Det finns dar-
for en risk for att det blir mindre pengar till ut-

veckling.
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England 4r mejeriutbildningen i Dalum.
Irland och England har ingen sadan ut-
bildning, Tyskland, Schweiz, Osterrike och
Finland har utbildning kvar. I Norge har
man tagit tag i problemet.

De n6dvindiga kompetensomradena dr
mjolkravara, mikrobiologi, mejerikemi,
processteknik, hygien, kvalitetskontroll,
mejeriekonomi. Hur bra dr kunskapen hos
vart folk? Varfor dr mj6lken vit? Vet man det?
Kompetensbehovet i Sverige de nirmaste aren 4r
stort. Varje ar beh6vs minst 5 personer pa hogsko-

leniva, 10 pa teknikernivd och 50 i produktion och

torpackning.
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Hans-Erik Pettersson, Svensk Mjolk,
s redogjorde for projektet
E . “Gemensam nordisk mejeri-
-

‘E utbildning”. Huvudpunkter

e 2 . 04

‘ o ar vidareutbildning f6r redan

s anstillda, bred mejeritekno-
@’ . logisk kompetens, utbild-
ol g ningstid pa 1,5-2 ar. Mal- .
a ) " grupperna ir anstillda med =
viss mejeriutbildning eller ggymnasium, de
som har nagra érs anstillning, ledare i pro-

duktionen som behover bred mejeriteknolo-
gisk kompetens.

I Danmark pégar en utredning om processtek-
nologutbildningens framtid. Minskat intresse fran
danska myndigheter riskerar utbildningen i Dalum,
framholl Hans-Erik.

I projektet foreslds att det forsta aret genom-
fors som en distansutbildning kombinerat med mo-
ten for laborationer, process- och produkt6vningar,
kunskapskontroll. Det andra aret skall vara ar tva
av utbildningen till processteknolog vid Dalum.
Distansutbildningen vid Hogskolen i Ser-Tronde-
lag, Trondheim kan t.ex. inga som ett forsta ar med
det andra aret pa Dalum.

Manga fragor dterstar att utreda: Kan ér 2 del-
vis bedrivas per distans? Vilka forkunskaper kravs?
I vilken regi skall utbildningen bedrivas? Utbild-
ningsbehovet per ar? Hur gora utbildningen ling-
siktigt attraktiv?

Forutsittningar dr dock att mejeriféretagen
maste ata sig att stodja utbildningen (lis: sinda ele-
ver), att det ges stod och bra villkor till de som gér
utbildningen, att det finns en karridrplan for varje
elev. Hans-Erik avslutade med att sdga “detta ér en
spiannande utmaning om vi skall ha en mejeriut-
bildning i Norden i framtiden”.

Goran Nystrom, Skanemejerier kom med
fragan: “Vad behovs i svensk mejeriutbildning?”.
Som mejerichef samt tidigare fore-
standare for livsmedelsteknisk ut-
bildning i Kalmar har han funderat
6ver behovet av utbildad personal.

“Kunskap ér I6nsamt” dr mottot
tor Goran. Framgangsfaktorer for
mejerierna ir limplig ravara, repe-
terbara processer, hygieniska pro-
cesser, leveranssikerhet tillsammans
med ritt kompetens. Det ir i linjeorganisationen
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som virdena skapas, papekade Goran. Personalen
skall kidnna sig som produkttillverkare.

Inom tva kategorier saknas utbildat folk, nim-
ligen teknologer/specialister och mejerister. Goran
vill girna se en verktygsldda av utbildningar som:
grundliggande och hogre processkunskap, produk-
tionsekonomi, ledarskap, linjenira utbildningar,
systemutbildningar i kvalitet, korta utbildningar.

Linjenira utbildningar kan ge trygghet att g
vidare. Vi har skickat folk till Falkenberg och Da-
lum utan ndgon som helst bakgrundskunskap, sade
Goran. Vi maste darfor skapa resurser for utbild-
ningar pa mejerierna.

Fran vart broderland i vdst kom tva personer
och berittade om norsk mejeriutbildning i férvand-
ling. Professor Judith Narvhus (t. vinster pa bil-
den), Institutt for kjemi, bioteknologi og matviten-
skap vid Uni-
versitet for |
miljo og bio-
vetenskap
UMB), As
(f.d. Norges
landbruks-
hegskole).
For informa-
tion se:
www.umb.no.

Hanne Marie Storre kom frin Trondheim (t.
héger pé bilden). Hon ir hegskolelektor vid
Nezringsmiddelteknologisk utdanning, Hegskolen i
SerTrondelag. For information se:
www.ammt.hist.no.

Den gamla utbildningen av mejeriingenj6rer pa
As, ca 30 km séder om Oslo, ir ett minne blott.
Stora forindringar har skett pa den gamla Lant-
brukshogskolan, som numera ir ett universitet. Pa
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institutet finns flera olika utbildningar, berittade
Judith, varav en heter “Matvitenskap”. Pd denna
linje finns det som &r kvar av den gamla mejeriut-
bildningen. Man kan studera i tre ar och ta Bache-
lor samt ligga pa tva ar och ta en Master.

I Bachelorstudi-
erna ingdr forut-
om mjolkproduk-
ter dven kott,
fisk, spannmal,
% | frukt och gronsa-
ker. Nistan alla

B gar sedan vidare

& ' och tar en Mas-

== ter, som har fyra
|| inriktningar:

Matproduksjon,
Tt # Matvaretrygghet,
-kvalitet og hygiene, Markedsorientert produktut-
vikling och Mat og helse.

I en Master med inriktning pa Matproduksjon
kan man sedan vilja grundliggande kurs inom me-
jeri och fordjupade kurser i mejeriteknologi (15p),
fermenterade mejeriprodukter (10p) och osttekno-
logi (10p). Det ingér dven ett examensarbete pa
30p. Det finns dven andra kurser som t.ex. maski-
ner, forsoksplanldggning, sensorik, etc.

Institutet har ocksa en pilotanldggning., som
till 50 % anvinds for uppdrag utifrdn. Den anvinds
aven for olika kortare kurser for mejeriernas perso-
nal, smaskaliga producenter och personal frin livs-
medelskontrollen.

Intresset for studierna har 6kat fram till varen
2005, sade Judith, men sedan minskat nigot p.g.a.
okade intagningskrav. F.n. dr laget att 20 st stude-
rar mejeriteknologi (Bachelor). Cirka 10 av dessa
liser vidare till Master och dessa anstills av TINE.

I Trondheim fanns under decennier Statens
Meieriskole, som ldg i samma byggnad som det
gamla mejeriet. Men mejeriet flyttade till nya loka-
ler pa industriomradet Tunga och didrmed ocksa
skolan, som ligger ganska nira det nya mejeriet.

Hanne Marie berittade att utbildningen har
fordndrats och numera heter Naeringsmiddeltekno-
logisk utdanning och ingér i Hogskolen i Ser-Tron-
delag.

Antal studenter dr 200 varav 26 st 4r pa prak-
tikjobb. Utbildningen ir 3-drig (180p) och leder till
en Bachelorexamen. Det tunga blocket ir Tekno-
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logi som 4r pa 45p och omfattar mjolk, kott, vege-
tabilier och fisk. De som vill specialisera sig inom
mejeri kan gora det i huvudprojekt, som ir pa 16p.
Fran denna utbildning kan man ga vidare till studi-
er pa UMB pa As.

Praktiken, som omfattar 30p (ett halvt ar) dr
en viktig del av utbildningen. P4 mejeriet finns en
fast kontakt som tar hand om studenten. Lon utbe-
talas enligt en minimitariff. Under praktiktiden
skall studenten limna 6 skriftliga rapporter till me-
jeriet inom bestimda omraden. Var erfarenhet, sa-
de Hanne Marie, ir att studenterna mognar under
detta halva ar ute i verkligheten.

I huvudprojektet jobbar man vanligen i grupper
pa 3-4 personer. Exempel pa projekt ar: Hastmjolk
- ett alternativ till modersmjélksersittning?, Plan-
ligga linje for foriadling av kirnmjolk.

I tilldgg till den 3-ariga utbildningen har man
en “Faglererkurs” pad 60p. Malgruppen ir yrkesli-
rare i gymnasier och anstillda inom livsmedelsin-
dustrin med behov av fordjupning eller uppdate-
ring. Studierna tar tva ar och bygger pd samlingar
och sjélvstudier.

Traningsmejeri 4r viktigt for mejeristudierna,
understrok Hanne Marie. Hogskolan har inte nagot
sddant, men endast f3 km fran skolan finns det ett
triningsmejeri pa Ladejarlen videregiende skole
(gymnasium). Detta mejeri anvinds dérfor av
Neringsmiddelteknologisk utdanning.

Pé Ladejarlen har man en Teknisk Fagskole.
Det ir en utbildning mellan studentexamen och
hogskola. Dir kan man studera livsmedelsteknik
med fordjupning i mejeridmnen. Intrideskraven ér
nagon form av livsmedelsteknisk utbildning pa
gymnasieniva, t.ex. mejerist fran tidigare Orland
Meieriskole.

Det som ir speciellt med skolan ér att man kan
erbjuda denna utbildning som en kombination av
nitbaserad distansundervisning och obligatoriska
kurstriffar i Trondheim. For studiedret 2005 ar det
35 studenter.
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Triffarna ir ett samarbete mellan Ladejarlen
videregaende skole och Nezringsmiddelsteknolo-
gisk utdanning vid Hegskolen i Sor-Trendelag. Ar-
betet pa kurstriffarna vixlar mellan teori, laborato-
riearbete och arbete i triningsmejeriet. Generellt
ir det 5 triffar, en vecka (40 tim) per ging, per
skolar, 2 pd hostterminen och 3 pa virterminen.

Utbildningen stricker sig 6ver 2 ar och omfat-
tar 2120 timmar, varav 392 ir distansundervisning,.
I kraven for examen finns att studenten skall gora
en projektuppgift i form av skriftlig rapport och
muntligt férsvara rapporten.

Det som gor utbildningen speciellt intressant
for mejerifolk dr att det finns ett forndmligt tra-
ningsmejeri med utrustning for ca 6 milj. norska kr.
Utrustningen kommer fran den nedlagda meje-
riskolan pa Orlandet utanfér Trondheim. Mejeriet
innehaller en mj6lkbehandlingslinje med past6r
(200 V/tim), separator och homogenisator. Vidare
finns ostkar, syrningstankar, smorkéirna, glassma-
skin och utrustning f6r brunost (mesost).

Triningsmejeriet anvinds flitigt av Ladejarlen
skole bade for ligre utbildning och f6r Fagskolen
samt av Neeringsmiddelsteknisk utdanning pa
Heogskolen. I tilligg anvinds mejeriet for externa
kurser och for produktutveckling och f6rsok, spe-
ciellt f6r smaskaliga producenter i mellersta Norge.

Vad kan SIK bidra med? Utbildningschefen pé

SIK, Marita Wallenius redogjorde f6r SIKs ut-
- bildningar for mejeriindustrin. De
senaste tva aren har ca 200 fran
mejeriindustrin deltagit i SIKs
oppna utbildningar. P4 hemsidan,
www.sik.se, finns information om
utbildningsprogrammet. SIK ge-
nomfor ocksd méanga skriddar-
sydda utbildningar for foretagen,
. upplyste Marita. Pa tid och plats
enligt kundens behow.

Utvirdering ar viktigt. SIK gor alltid stickprov
sex veckor efter utbildningen. Har du haft nytta av
utbildningen? Beh6ver du en annan utbildning?
Kan du rekommendera oss? Det ir viktigt att fa
deltagarna att svara.

For utbildningar som ér riktade mot mejeriin-
dustrin har SIK sammanstillt en katalog. Férutom
grundliggande mejeridmnen har man kurser i t.ex.
sensorisk analys, livsmedelsmikrobiologi, HACCP.
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For mejeridelen har SIK inlett ett samarbete
med Hans Pettersson, f.d. ut-
bildningsansvarig i Falkenberg och
f.d. utbildningsledare i Dalum.
Han har sedan dess jobbat med
uppdragsutbildning bl.a. pa Arla
Foods i Falkenberg och Vimmerby.
Hans har nu startat en egen firma,
HPedagogen.

(v b

Hans presenterade SIKs mejeriutbildningar. De
ar Mj6lkbehandling (3x3 dagar), Konsumtions-
mjolk (3dagar), Hygien och rengdring i mejeri (3
dagar), Syrningsteknik (3 dagar). Mer information
om utbildningarna kan fés av SIK eller Hans Pet-
tersson.

Markus Nystrom, nybliven o -
utbildningsledare i Dalum presente- | /
rades. Markus ér nyutbildad proces-
steknolog fran Dalum. Han infor-
merade om att det f.n. dr 6 svenskar
som lidser till mejerist och 3 st som
liser till processteknolog.
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Markus har observerat att H
manga som gér pa kurser i Dalum
har for diliga kunskaper i grundlag-
gande mejerikunskap. Dérfor har han startat ett
eget foretag, Lactovet, och erbjuder grundliggande
mejeriutbildning.

En livlig diskussion f6ljde efter de intressan-
ta foredragen. Hir foljer nagra synpunkter:

» Sverige ir ett u-land i mejeriutbildning.

* Mejeriindustrin har inte kraftfullt drivit
utbildningsfragorna.

* MBL-lagen far inte hindra nyrekrytering.

* Behover vi sd manga nyutbildade nir
mejerierna rationaliserar?

» Svirt att fa folk att aka pa kurs. Distansut-
bildning kan 16sa en del.

* Sverige har f6r méinga “ufaglerte”. Vi borde
stilla tydligare krav pa vara anstillda.

* Ledningen maste ge klartecken att avsitta
arbetstid till distansutbildning. Allt gér inte
att gora pa nitterna.

* Vad hinder efter kursen? Far kursdeltagaren
gbra samma jobb efter utbildningen?

* Visaknar ost-SM, smortriffar o. dyl. Det
okar intresse, status och engagemang.

 Stora foretag har littare att klara utbildning,
Mindre foretag behover offentlig utbildning.
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