Plantebaseret fodevare-uddannelse pa
Kabenhavns Universitet

Af Lene Hundborg Koss, KU FOOD, Kebenhavns Universitet

Den danske fadevaresektor er med i fronten pa globalt plan, og som et led i at bevare og
helst forbedre denne position under den grenne omstilling har Kebenhavns Universitet
oprettet en ny specialisering i plantebaserede fodevarer pa uddannelsen i Food Science

and Technology.

Den grenne omstilling betyder, at virk-
somhederne i fadevare- og ingrediensin-
dustrien i de kommende ar vil producere
og understgtte tekniske lgsninger, sd vi
far mange flere sunde, velsmagende og
baeredygtige plantebaserede fgdevarer pa
markedet.

"Udviklingen kraever en tilsvarende om-
stilling af de videregdende fegdevareud-
dannelser, hvilket er baggrunden for den
nye specialisering,”siger leder af Institut for
Fodevarevidenskab pa Kebenhavns Uni-
versitet (KU FOOD), Anna Haldrup.

| gjeblikket uddanner Kgbenhavns Univer-
sitet (KU) kandidater med specialisering i
mejeri, bryggeri samt en generel special-
isering, men fra september 2023 vil uni-
versitetet altsda ogsa uddanne kandidater
med speciale i plantebaserede fadevarer.
Og uddannelsen bliver budt velkommen
af erhvervet.
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Anna Haldrup er leder af Institut for Fodevarevi-
denskab pa Kebenhavns Universitet (KU FOOD).
Foto: Claus Boesen.

"Vi oplever en stor interesse fra vores med-
lemmer i at udvikle velsmagende plant-
ebaserede fgdevarer. Men vi ved ogsa, at
der mangler viden om, hvordan man ram-
mer plet pa smag, tekstur og umami, for
at det bliver et produkt, som forbrugerne
for alvor tilveelger. Derfor er vi meget pos-
itive overfor KU’s nye specialisering i plan-
tebaserede fgdevarer. Danmark er et stort
fedevareland, og vi er kendt for eksport,
hgj kvalitet og innovation. Derfor er det
vigtigt med uddannelser, der tilgodeser
fedevareindustriens behov, sa vi kan beva-
re og forgge vores styrkeposition — ogsa pa
det plantebaserede,” siger branchedirektar
for DI Fedevarer, Leif Nielsen.

Han bliver bakket op af Vice President
Anna Skriver fra Chr. Hansen:

"Med klimakrise, et fedevaresystem under
pres og en hastigt voksende befolkning er
der ingen tvivl om, at efterspargslen efter
plantebaserede fodevarer kun vil stige i de
kommende ar, og det samme vil behovet
for kandidater med kompetencer pa dette
specifikke felt’, siger Anna Skriver.

Nar det gaelder en langt hgjere grad af ud-
nyttelse af planter til fadevarer i stedet for
foder, byder de kommende ar pa en raekke
udfordringer, som skal I@ses.
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"Vi ved f.eks. rigtigt meget om starterkul-
turer til yoghurt og ost, men nu skal vi ogsa
producere starterkulturer til plantebase-
rede alternativer, samt til en lang rekke
andre produkter, som er ukendte for os i
dag. De plantebaserede ravarer er maske
nu foraedlet med henblik pa foder og ikke
fedevarer, hvorfor viden fra fadevareforsk-
ningen skal ga tilbage til foraedlerne. Der
foregar allerede en enorm udvikling pa
omrddet, og virksomhederne har brug for
de her medarbejdere, hvis vi skal bevare
Danmarks internationale status pa fedeva-
reomradet,” siger Anna Haldrup.

Uddannelsen formaliserer et eksister-
ende plante-forlgb

Anna Haldrup slar samtidigt fast, at der alle-
rede er uddannet specialister i plantebase-
rede fadevarer pa KU FOOD i de senere ar,
men forlgbet har ikke veeret formaliseret.
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Pad lige fod med f.eks. mejeri, kan de studerende pd Food Science and Technology nu vaelge en specilils; -
ing i plantebaserede fodevarer. Modelfoto: Jacob Helbig.
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"Mange studerende har selv sammensat
deres uddannelse ved at tage valgfrie fag
og skrive specialer om emnet. Men med
den nye specialisering skraeddersyr vi en
retning pa kandidatuddannelsen i Food
Science and Technology, sa de studerende
ikke selv behgver at sammensaette deres
forlgb, hvis de er interesserede i plante-
baserede fadevarer,” siger hun.

Uddannelsen er sat sammen, sa de stud-
erende kan lave deres speciale med enten
30 eller 45 ECTS - gerne sammen med en
virksomhed.

"Derudover opfordrer vi de studerende til
at tage et halvt ars studier i udlandet, da
det ogsa er noget, virksomhederne efter-
sperger, sa det er godt at have pa sit CV/’
siger Anna Haldrup.




New specialization in plant based foods

Block 1 Block 2 Block 3 Block 4
Food Quality Microbiological Food Sustainable
Management and Safety and Quality: Food Processing Innovations in Food
Control Control, Cases and Practicals Science
ist year
Eu nda"."entals Uf.Beer Bioactive Food i fﬂ'.- foods — Foodomics and Plant
Brewing and Wine Components and Health processing and Foods
Making functionality D
Elective Elective
2nd year
Elective Elective

Oversigt over strukturen pad den nye specialisering i plantebaserede fodevarer.

Uddannelsens struktur

Efter eendringerne, der traeder i kraft for stu-
derende, som begynder pa uddannelsen i
september 2023, kan man tage fglgende
specialiseringer pa kandidatuddannelsen i
Food Science and Technology:

Specialisering i bryggeri (uddannelsen til
Brygmester) — her ligger kurserne ret fast.
Man skriver et speciale pa 30 ECTS, mens
15 ECTS er til valgfri kurser.

Specialiseringen i mejeri (uddannelsen til
mejeriingenigr) — her har de studerende
lidt sterre frihed og kan fx vaelge at lave et
stort speciale til 45 ECTS i stedet for to val-
gfri kurser til 15 ECTS og et speciale til 30
ECTS.

Den generelle specialisering, hvor der er
stor valgfrihed i kurserne, og hvor de stud-
erende dermed selv vaelger fokus for deres
uddannelse. Eksempler pa retninger er fer-
menterede fgdevarer og fedevaresikker-
hed.

Specialiseringen i plantebaserede faedeva-
rer — giver de studerende en tilsvarende
frihed til at vaelge kurser som pa mejeri-
specialiseringen. Alle obligatoriske kurser
samles pa 1. ar, sa det bliver muligt enten
at lave et stort speciale pa 45 ECTS eller
tage til udlandet pa uddannelsens 2. ar.

Sadan bliver du specialist i
plantebaserede fadevarer

Studerende, som har taget en bachelor i
Fedevarer og ernaering pa Kgbenhavns Uni-
versitet og valgt praktik i en virksomhed, som
producerer plantebaserede fadevarer, bliver
fedevareingenigrer.

Herefter kan man tage kandidatgraden i Food
Science and Technology med specialiseringen
"plantebaserede fedevarer”.

Man kan ogsa tage en kandidatuddannelse
i Food Science and Technology og blive spe-
cialist i plantebaserede fgdevarer med en
relevant bachelor fra Aarhus Universitetet,
DTU eller udlandet.

Laes mere om plantespecialiseringen pa
www.studier.ku.dk/planter
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Specialiseringen i plantebaserede fgdevar-
er blev godkendt af studienaevnet pa KU’s
Natur- og Biovidenskabelige Fakultet i slut-
ningen af 2022. Den bestar af kurser, der al-
lerede eksisterer, men bliver ssmmensat pa
en ny, unik made, der samlet set har fokus
pa plantebaseret og baeredygtig fadevare-
produktion. Fx udbydes to af kurserne fra
andre institutter.

Felgende kurser bliver obligatoriske pa
specialiseringen i plantebaserede fgdeva-
rer:

Plants for food processing and functional-
ity

Microbiological Food Safety and Quality
Foodomics and Plant Foods
Bioactive Food Components and Health

Fundamentals of Beer Brewing and Wine
Making - Biochemistry, Organisms and

Omics Techniques

Derudover er flg. kurser obligatoriske for
alle pa kandidatuddannelsen

Food Quality Management and Control

Food Processing

Sustainable Innovation in Food Science
Hertil kommer 4 valgfri kurser.

Hvis man vil lave det store speciale pa 45
ECTS, skeerer man 2 valgfri kurser fra.
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