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Introduktion

N&r | seetter teenderne i en bolle med ost, skeen i en skél skyr, haslder

meelk p& jeres havregryn eller drikker en proteindrik efter treeningen,

er det ikke sikkert, | teenker pd&, at alle produkterne - mdske med
undtagelse af bollen - har meelk som ré&stof. Eller p& hvor mange
forskellige faggrupper, der har veeret i gang for at lave netop

det produkt til perfektion. Meelk har haft en enorm betydning for
Danmark som landbrugsland og har det stadig. | flere tusinde ér har
mennesket brugt meelk som fadevare, bade i sin rene form og til at
fremstille mange andre produkter.

UdviklingeniDanmark er f&et fra, at meelken blev malket

og evt. udsat for simple forarbejdninger p& gérden (smer

og surmeelksprodukter) til, at bgnderne sammen byggede
andelsmejerier, hvor man transporterede maelken til. Det gjorde
det muligt at producere og seelge stegrre maengder fra den enkelte
landmand. Teknologisk udvikling har gjort det muligt at kele maelken
ned, og med opfindelsen af pasteurisering kunne maelk nu holde
meget leengere uden at blive sur. Nu er der b&de mindre og sterre
mejerier i Danmark, og der produceres til salg i Danmark og til
eksport. Udviklingen fra simpel malkning til moderne mejerier

har gjort maelk og maelkeprodukter til en af de mest udbredte og
lettilgeengelige fedevarer i Danmark.

P& moderne mejerier produceres et utal af mejeriprodukter, og
der arbejder mange forskellige faggrupper: f.eks. mejerister,
mejeriteknologer, smede, laboranter, procesteknologer. Og sé& har
viikke engang naevnt, hvordan maelken er kommet hen til mejeriet,
hvordan mejeriet er blevet bygget, eller hvordan produkterne bliver
emballeret, pakket og transporteret.
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I mejeribranchen er der en lang reekke uddannelses- og
jobmuligheder. Der er mulighed for arbejde med produktion af
klassiske produkter og udvikling af nye, og der arbejders hele tiden
med at forbedre og effektivisere produktionen og ggre den mere
beeredygtig - og det kan | vaere med til.

| dette undervisningsforlgb fér lindblik i, hvad meelk som réstof er
og kan bruges til. P& virksomhedsbesgget far | mulighed for at se
produktionen og made de mennesker, der arbejder der. Méske
kan detinspirere jer til at tage en uddannelse, der kan bruges i et
moderne mejeri.

Vidstelat...

Forskning viser, at keer
giver mere meelk, hvis de
lytter til rolig musik som
klassisk eller jazz? S&i
nogle landbrug spilles
afslappende musik i
staldene!
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Skummesadalen - maelkens bestanddele

Meelkens indhold - naeringsstoffer

R&maelken direkte fra koen indeholder en masse vigtige
naeringsstoffer: fedt (4,2 %), kulhydrat (4,7 %) og protein (3,3 %)
foruden mineraler (Ca, P, K, ) og vitaminer (B2 og B12). Energien
kommer fra de tre forste.

I kan arbejde jer dybere ind i neeringsstoffer og mineraler og
undersgge dem ilaboratoriet sammen med jeres laerer.

Fedt
Protein 01-35%
Ca.35%

’_‘ Kulhydrat

Vitaminer 4,6-48%

/\

og mineraler

/é

Skummesalen

| skummesalen adskilles rémeelkeni flade (38-60 % fedt) og
skummetmaelk (0,3 % fedt) i en centrifuge. Vandet, der er tungere
end fedtet/fladen, slynges ud til siden, mens fedtet/fladen bliver inde
midti. Det er sasnme princip, som ger, at lettere ting flyder ovenpd.
Centrifugen skaber en "kunstig” tyngdekraft, som adskiller stoffer
med forskellig massefylde.

Efter separationen genblandes skummetmeelk og flade til den
fedtprocent, man har brug for til salg eller videre produktion af f.eks.
ost.

| kan gé&ilaboratoriet og undersgge ))
effekterne af centrifugering med en
blanding af vand og olie. Underseg centrifugering



https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Undersoeg-centrifugering.pdf
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Mejeristen

Uddannelsen til mejerist tager 3 &r og 9 mdneder. Det er en
alsidig uddannelse, hvor man leerer om alt fra mikrobiologi til
beeredygtighed. Uddannelsen giver ogséd mange muligheder for
videreuddannelse.

P& mejeribesaget skal | bl.a. mgde mejerister og/eller leerlinge.

I skal nu forberede nogle spargsmal tildem om deres arbejde,
uddannelse og karrierevalg til, ndr | skal p& mejeriet.

»

Sperg rollemodellen
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Pasteurisering og den videre proces

| skummesalen pasteuriseres maelken ved minimum 72 grader

i 15 sekunder (lovkrav). Herved dreebes de fleste patogene
mikroorganismer. Det giver de faerdige mejeriprodukter en laengere
holdbarhed. Man varmebehandler maelken sé& skdnsomt som
muligt, da molekylerne eendres under varmepdvirkning. Hejere
temperaturer og leengere behandling giver en dérligere kvalitet i det
feerdige produkt.

| skallave en undersggelse i laboratoriet, hvor | undersgger forholdet
mellem pasteurisering og holdbarhed.

»

Undersgg pasteurisering

Den feerdigblandede og pasteuriserede meelk med ngjagtig
fedtprocent er nuklar til atindgé i den videre produktion eller blive
tappet og sendt til et supermarked ineerheden af jer.
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https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Spoerg-rollemodellen.pdf
https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Undersoeg-pasteurisering.pdf

For virksomhedsbesgg

- Underseg madvarers indhold af

neeringsstoffer og energi. Pd virksomhedsbesog

- Undersgg de tre nzeringsstoffer

fedt, protein og kulhydrat i Besag skummesalen, ! N P
laboratoriet. og find de maskiner, der : - @ -
o Undersﬁg virkningen af en adskiller flade og maelk samt . - |

centrifuge. pasteuriseringsmaskinen.

+  Her om mejeristuddannelser,
stil spgrgsmail til mejeristen,
og undersgg, hvilke andre
uddannelser der ogsé er pa
mejeriet.

- Forbered besgg og spergsmail til

Efter virksomhedsbesog
rollemodel.

I har nu laert om meelkens
naeringsindhold og flere af de
processer, der foregdr pd mejeriet,
hvor naeringsstofferne adskilles og
delvist samles igen.

- Her om de forskellige
naeringsstoffer i maelken.

C T CI R R - Dyk nedimejeristuddannelsen

dukti dukter. | o
Ero uktion og produ . ?r %1 pé ug.dk.
- Prev en hands-on aktivitet og en N - Undersgg varmebehandling af
organoleptisk undersggelse. " 3 maelk

¢ - Diskutér mejeriprodukters
ernaeringsveerdi.
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Styring. regulering og overvagning

Styring

Siden det forste andelsmejeri dbnede i 1882, er der ligesom i resten
af samfundet sket en stor udvikling i teknologien p& mejerierne. Der
er dog stadig stor forskel pd&, hvor automatiserede mejerierne er i
dag. Nogle mejerier kan naesten kgre af sig selv, medmindre noget
gdr galt, mens andre stadig kreever en del menneskelig indgriben.

Man forsgger hele tiden at optimere produktionen - b&de pga.
gkonomi og for at undgé madspild. Jo flere processer, der kan
overvdges og styres af s&kaldte SRO-anleeg, des bedre og mere
ensartet og effektiv produktion.

De faktorer, man er opmaerksom pé i recepterne og evt. vilkunne
overvdge og regulere mere pd i fremtiden, er temperatur,
pH-veerdi, protein-, fedt- eller laktoseindhold.

Forst skal | prgve at “prograrmmere” ))
hinanden til at udfere en bageopskrift.
Det er ikke helt s& nemt, som det lyder.

Programmeret bagning

Hvad er et SRO-anleeg?

SRO stér for "Styring, Regulering og Overvégning'. Det er et
automatiseret system, der bruges i mejerier til at styre og overvége
produktionen af meelk og mejeriprodukter.

Hvordan fungerer det?

Styring: SRO-anleegget styrer maskiner og processer, f.eks.
pasteurisering og fyldning af meelkekartoner.

Reqgulering: Systemet sikrer, at temperaturer, tryk og flow holdes
preecise, s& kvaliteten forbliver hg;j.

Overvégning: Sensorer mdler vigtige data, som vises p& skaerme,
s& medarbejdere kan holde gje med produktionen.

Der er mange drsager til, at det er fordelagtigt med SRO-anleeg. Dels
sikrer man en ensartet kvalitet af meelk, ost og andre produkter. Dels
ger man produktionen mere effektiv og sikker. Og s& mindsker man
spild og sparer energi.

| skal arbejde med et PI-diagram, som
typisk er det, mejeristerne sidder og ))
kigger p&, nér de overvager
produktionen.

Pl-diagram
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https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Programmeret-bagning.pdf
https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-PI-diagram.pdf

Vidstel at...
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mejerier kan overvdge
produktionen fraen
computer eller

Programmering telefon?
Et automatiseret system er baseret pd tre hovedelementer:

Sensorer (input)
Sensorer méler pd forskellige veerdier i produktionen. Det kan
veere temperatur, pH-veaerdi, ledningsevne, tid, flow m.v.

Computere (databehandling)

Sensorens input sendes til computeren, som viser, hvad mdlingen
handler om (f.eks. temperaturenien tank) p& en skeerm.| mange
tilfeelde sammenlignes data med fastsatte veerdier i et program.
Hvis f.eks. temperaturen afviger fra det, der er beskrevet, den

skal veere, skal computeren sende besked om, hvad der sd skall

Fagligheder pd mejeriet

P& mejeriet mader man mennesker med mange forskellige ske. Hvis computerens program viser, at f.eks. temperaturen er
uddannelser. Der er mange mejerister, og de er afhaengige af, for hgjimeelketanken, gives der besked (output) til keleanleegget
at de automatiske processer kerer af sig selv, og at centrifuger, om at starte. Det kan ogs& veere, at der skal dbnes en ventil, s&
pasteuriseringsmaskiner og SRO-anleeg fungerer. Det kraever god maelken lgber videre til neeste trin i produktionen. Ting, der styres
opsaetning og vedligeholdelse. af computeren i SRO-anleegget, kan f.eks. vaere at &bne og

lukke ventiler p& rerene, kgle eller varme, skrue op eller ned for

| skal nu forberede spargsmdl til nogle :
omrgring m.v.

af de medarbejdere, | kommer til at
mede under besgget, og derudover 24 Aktuatorer, varme/kgling (output-handling)

vaere opmazerksomme pé, hvilke af Sperg rollemodellen En aktuator er noget, der seettes i gang med elektrisk energi, som
de jobfunktioner der kan have med regel en elektrisk motor, der driver et tandhjul eller en spindel

SRO at gere. (spiral).

Nar [ kommer tilbage pé skolen, er | | gvelsen skal | preve kraefter med ))
klar til naeste gvelse. Mon | har madt > at programmere °g dernaest selv

alle de jobfunktioner, der er pd& et Fagligheder p& mejeriet forspge atlave et simpelt SRO- Programmering iMakeCode
mejeri? anleeg.
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https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Spoerg-rollemodellen.pdf
https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Fagligheder-paa-mejeriet.pdf
https://nvhus.dk/wp-content/uploads/2025/06/Oevelse-Programmering-i-MakeCode.pdf

For virksomhedsbesog

Arbejd med “programmering” af
bagning.

Arbejd med simpel
programmering, analogt og
digitalt.

Forbered spergsmadl til
rollemodeller.

Unders@g den virksomhed, | skal
besage.

Pa virksomhedsbesog

Bes@g mejeriet, og se de anleeg,
hvor de enten har automatiseret
eller maske kunne automatisere
produktionen.

Her om mejeristuddannelsen, stil
gode spergsmdl til mejeristen,
og undersgg, hvilke andre
uddannelser der ogsa er pé&
mejeriet (gerne nogen af dem,
der har med SRO at ggre).

Her om mejeriets produktioner.

Prgv en hands-on aktivitet
(f.eks. osteproduktion) og en
organoleptisk undersggelse.

Efter virksomhedsbesog

I har nu lzert om automatisering
og styring pa mejeriet. | fremtiden
vil flere og flere processer blive
overvdaget og automatiseret for
at age produktionen og sikre
ensartethed og kvalitet.

Lav jeres egen programmering af
en temperatursensor.

Dyk ned i mejeriuddannelserne pa
ug.dk.

Lav et simpelt SRO-anleeg.

Diskutér fordele og ulemper ved
automatisering.




