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Denne nationale del af studieordningen for Procesteknolog er udstedt i henhold til 8 22, stk. 1
bekendtggrelse om tekniske og merkantile erhvervsakademiuddannelser og
professionsbacheloruddannelser. Denne studieordning suppleres af institutionsdelen af
studieordningen, som er fastsat af den enkelte institution, der udbyder uddannelsen.

Den er udarbejdet af uddannelsesnetveerket for Procesteknolog og godkendt af alle udbydernes
bestyrelse - eller rektor efter bemyndigelse - og efter hgring af institutionernes uddannelsesudvalg og
censorformandskabet for uddannelsen.



1. Uddannelsens mal for leeringsudbytte

Viden
Den uddannede har:

e udviklingsbaseret viden om centralt anvendt teori og metode vedrgrende fysik, uorganisk og
organisk kemi samt mikroorganismer og deres veekstbetingelser

e udviklingsbaseret viden om erhvervets praksis og centralt anvendt teori vedrgrende
grundleeggende maleteknik

o forstaelse for erhvervets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til hygiejne, renggring
og renggringskontrol

o forstaelse for erhvervets praksis og centralt anvendt teori og metode vedrgrende principper for
baeredygtig produktion, dokumentation og kvalitetssystemer

Feerdigheder
Den uddannede kan:

e anvende erhvervets centrale matematiske og statistiske metoder og redskaber, herunder anvende
centrale IT-veerktgjer

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder i forhold til valg
af analysemetoder og vurdering af resultater

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet til at betjene
almindeligt forekommende maleudstyr og vurdere malingens validitet

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskeeftigelsen inden for erhvervet ved anvendelse af
sikkerheds- og arbejdsmiljganvisninger

o formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere
vedrgrende resultater og problemstillinger herunder anvende skriftlig dokumentation

e anvende erhvervets centrale metoder og redskaber til at dokumentere eget arbejde i forhold til
beeredygtighed og geeldende kvalitetssystem

e anvende de feerdigheder der knytter sig til beskeaeftigelsen inden for erhvervet ved anvendelse af
instruktioner og manualer, herunder udarbejdelse af enkle instruktioner

e anvende erhvervets centrale projektstyrings- og planleegningsveerktagjer

Kompetencer
Den uddannede kan:

e deltage professionelt i fagligt og tveerfagligt samarbejde og deltage i projekter

e irelation til en given arbejdsopgave, tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer pa dansk og
engelsk

e handtere udviklingsorienterede situationer vedrgrende planleegning, udfgrsel og dokumentation af
givne opgaver, herunder vurdere resultater, foresla sendringer og optimeringer



1.1. De enkelte studieretningers mal for leeringsudbytte

Uddannelsen bestar af fire studieretninger.

1.1.1. Studieretningen Erneeringsteknologi har tillige disse leeringsmal

Viden
Den uddannede har:

e udviklingsbaseret viden om ingredienser, sensorik og kulinarisk kvalitet samt menneskets
ernaering

o forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til ledelse,
organisationsformer og driftsgkonomi for maltidsproducerende virksomheder samt lovgivning og
standarder for maltidsproduktion

Feerdigheder
Den uddannede kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planleegge, gennemfare og
dokumentere maltidsproduktion, der overholder lovgivningen

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at igangseette, planleegge, gennemfare og
evaluere projekter og aktiviteter i samarbejde med medarbejdere, brugere og andre interessenter

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udarbejde HACCP-analyse og
egenkontrolmateriale

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet til at styre og
dokumentere gkonomien inden for eget ansvarsomrade

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder i forhold til
processer og kontroller for en maltidsproduktion

e formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere i
forbindelse med maltidsproduktion

Kompetencer
Den uddannede kan:

e handtere udvikling og optimering af maltidsproduktion, herunder tilpasse egenkontrolprogrammer
til ny lovgivning

o deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde i forbindelse med kvalitets- og miljgcertificering af
maltidsproducerende virksomheder

e jen struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til at
lede sma og mellemstore maltidsproducerende virksomheder eller have ansvar for et omrade i en
stgrre maltidsproducerende virksomhed



1.1.2. Studieretningen Fgdevareteknologi har tillige disse leeringsmal

Viden
Den uddannede har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for fgdevarekemi, - fysik og -mikrobiologi

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for ingrediensers sammenseetning og funktionalitet

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for baeredygtige og geengse fremstillingsprocesser og
konserveringsteknik

e viden om og forstaelse for fadevarelovgivning

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for HACCP og internationale ledelsessystemer for
foadevaresikkerhed

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for kemiske, fysiske, mikrobiologiske og sensoriske
fgdevareanalyser

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for innovation og systematisk produktudvikling

Feerdigheder
Den uddannede kan:

e udveelge og anvende fgdevareerhvervets centrale ingredienser og emballager

o tilretteleegge en fremstillingsproces herunder fastleegge produktions- og konserveringsmetoder

e sikre at en given fgdevareproduktion lever op til geeldende lovgivning

e udfgre ogtilpasse HACCP-analyser for en fadevareproduktion

e vurdere eendringer ved fremstilling og opbevaring af en given fodevare herunder aendringer ved
ressourceoptimering

e gennemfgre innovative processer til udvikling af fadevarer eller fgdevareproduktion

o tilretteleegge og gennemfgre produktudviklingsforleb herunder forsggsplanlaegning

Kompetencer
Den uddannede kan:

e planlaegge, l@se og kontrollere produktions- og udviklingsorienterede opgaver inden for
fadevareproduktion, fedevaresikkerhed og —kvalitet.

e anvende sin viden om fadevareproduktion til at indga i samarbejde om optimering af gkonomiske,
personalemeessige eller baeredygtige ressourcer.

e deltage i skonomiske og markedsmeessige overvejelser i forbindelse med produktudvikling og
produktion



1.1.3. Studieretningen Mejeriteknologi har tillige disse leeringsmal

Viden

Den uddannede har:

udviklingsbaseret viden om og forstaelse for meelkens sammensaetning og andre ravarers
sammenseetning med relevans for produktion af mejeriprodukter

udviklingsbaseret viden om og forstaelse for eendringer der opstar i mejeriprodukter i forbindelse
med fremstillingsprocessen og opbevaring

viden om og forstaelse for geeldende lovgivning med relation til produktion af mejeriprodukter og
standarder med relation til produktion af mejeriprodukter

forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori om metode vedrgrende processer til
baeredygtig produktion af mejeriprodukter

forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori om metode vedrgrende relevante
enhedsoperationer, udstyr og sekundeere anlaeg samt ressourceoptimering af mejeriproduktion
forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori om fgdevaresikkerhed

forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori om driftsgkonomi, organisation af
virksomheden og medarbejderen samt motivation og arbejdsmiljg

Ferdigheder

Den uddannede kan:

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at vurdere den rd maelks egnethed til
produktion

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrarende udveelgelse og anvendelse af
egnede ravarer, mikroorganismer og andre ingredienser til fremstilling af mejeriprodukter
anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrgrende udvzelgelse og anvendelse af
egnede analyser til overvagning af fremstillingsprocessen og til vurdering af ravarer og
mejeriprodukter herunder aendringer ved ressourceoptimering

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrgrende udfgrsel af lansomhedskalkuler
med henblik pa en optimering af driftsgkonomien samt deltagelse i en analyse af budgetter og
regnskaber inden for mejeriindustrien

vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille beeredygtige lasningsmuligheder ved
udveelgelse af udstyr og udveelgelse af egnede fremstillingsprocesser til produktion af
mejeriprodukter inklusive fokus pa ressourceoptimering

vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille lasningsmuligheder ved udveelgelse af egnede
emballager til emballering af mejeriprodukter med fokus pa baeredygtighed

anvende erhvervets centrale geeldende lovgivning

anvende erhvervets centrale standarder i forhold til produktion af mejeriprodukter



Kompetencer

Den uddannede kan:

¢ handtere ved identifikation og lasning forskellige problemstillinger i forbindelse med
mejeriprodukters fremstillingsprocesser og opbevaring

¢ handtere ved identifikation og lasning forskellige problemstillinger i forbindelse med bzeredygtig
produktion og ressourceoptimering

e varetage opgaver inden for proces- og produktoptimering inklusiv ressourceoptimerende tiltag

o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang som teamleder i
produktionsafdelinger i mejeriindustrien

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i vedligeholdelse af kvalitetsstyrings- og
miljgstyringssystemer samt ressourceoptimering og beeredygtighed

1.1.4. Studieretningen Procesteknologi har tillige disse laeringsmal

Viden
Den uddannede har:

e udviklingsbaseret viden om

e enhedsoperationers virkemade og anvendelse.

e udvalgte kemiske og bioteknologiske produkter

e malemetoder, maleudstyr, metoder til databehandling, kvalitetsstyringssystemer,
kvalitetskontrol
fagomradets praksis og central anvendt teori og metode vedrgrende dimensionering,
tilpasning, optimering og opbygning af udstyr til forsggs- og produktionsanleeg.

e udvalgte stoffers kemiske/fysiske egenskaber

o reaktionskinetik for udvalgte kemiske og/eller bioteknologiske processer

e praktisk reguleringsteknik

Feerdigheder
Den uddannede kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udarbejde metodeforskrifter

e anvende, kalibrere, justere maleudstyr og vurdere maleudstyrets maleusikkerhed samt
foretage dataopsamling

e planlaegge forsgg i forbindelse med udviklings- og optimeringsprojekter

e vurdere praksisneere problemstillinger og lasningsmetoder og derigennem medvirke ved
ressourceoptimering af en produktion

e sikre procesanleeg med henblik pa sikkerhed og miljgbeskyttelse.

e handtere kvalitetsstyring, herunder prgvetagning

e vurdere praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder og dermed i samarbejde med
andre analysere, afprgve og fremstille kemiske og/eller bioteknologiske produkter



Kompetencer
Den uddannede kan:

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde
e iforbindelse med at udvaelge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med
forsegs- og produktionsanleeg
e vedrgrende planleegning, l@asning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske arbejdsopgaver i
forbindelse med udvikling og drift af forsggs- og produktionsudstyr
e vedrgrende driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger
e vedrgrende kvalitetsstyringsaktiviteter i forbindelse med udvikling, tilpasning og optimering af
produktionsprocesser
e handtere kemikalier, ravarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaessigt og miljgmaessigt
forsvarligt

2. Uddannelsen indeholder to nationale fagelementer

Uddannelsen indeholder to feelles nationale fagelementer, samt yderligere 22 nationale fagelementer
fordelt pa de enkelte studieretninger.

2.1. Naturvidenskabelig basis

Indhold

Fagelementet omhandler de naturvidenskabelige emner kemi, fysik, matematik og mikrobiologi. Ved
arbejde med disse emner, samt fremstillings- og malemetoder, opnas et teoretisk og praktisk
kendskab til relevante omrader inden for procesteknologens arbejdsfelt. Fagelementet indeholder
desuden anvendelse af relevante IT-vaerktgjer og regler for sikkerheds- og miljgmeessigt forsvarligt
arbejde i produktions- og gvelseslokaler.

Laeringsmal for Naturvidenskabelig basis
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for grundlaeggende kemiske, fysiske, matematiske og
mikrobiologiske begreber

o forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode vedragrende fremstillings- og
malemetoder



Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende kemiske, fysiske, matematiske og mikrobiologiske begreber og metoder i forbindelse med
produktion samt analyse af ravarer og fremstillede produkter

e anvende relevante IT-veerktgjer samt sikkerheds- og miljgmeessige anvisninger i produktions- og
ovelseslokaler

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder

e formidle praksisneaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udviklingsorienterede situationer

o deltage ifagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang

e ien struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation
til erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Naturvidenskabelig basis har et omfang pa 20 ECTS-point.

2.2. Samarbejde og kommunikation

Indhold

| fagelementet skal den studerende indga i praktiske samarbejdsrelationer ved a lgse fagtekniske
opgaver i grupper/teams under anvendelse af deres viden om gruppedynamik. En veesentlig del af de
fagtekniske opgaver er dokumentation og formidling af faglig viden og resultater af det udfgrte
praktiske arbejde samt anvendelse af IT-veerktgjer.

Laeringsmal for Samarbejde og kommunikation
Viden
Den studerende har:

e udviklingsorienteret viden om centralt anvendt teori og metode vedrgrende gruppedynamik,
herunder forstaelse for erhvervets praksis og anvendelse af teori og metode
o forstaelse for de forskellige betydninger af begrebet baeredygtighed
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Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet ved anvendelse af
relevante it-veerktgjer

e anvende erhvervets centrale metoder og redskaber til dokumentation og praesentation af praktisk

arbejde og resultater samt reflektere over resultater af praktisk arbejde og malinger

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille lgsningsmuligheder i forbindelse med
samarbejde og kommunikation

e formidle praksisneaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere

Kompetencer
Den studerende kan:

e indgaisamarbejdsrelationer, herunder teamsamarbejde med en professionel tilgang samt
reflektere over eget bidrag og indflydelse pa samarbejdsrelationer

e handtere udviklingsorienterede situationer vedrgrende samarbejde og kommunikation

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer vedrgrende
samarbejde og kommunikation

ECTS-omfang

Fagelementet Samarbejde og kommunikation har et omfang pa 10 ECTS-point.

2.3. Maltidsproduktion — studieretningen Ernaeringsteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler de grundleeggende forudseetninger for at kunne gennemfgre en
maltidsproduktion fra ravarebestilling til servering for kunden. Herunder de gkonomiske og
ernaeringsmaessige rammer for menuplanleegning. Ligeledes inddrages viden om ravarer, ravarernes
klimabelastning, fadevareteknologi og kulinarisk kvalitet.

Laeringsmal for Maltidsproduktion
Viden

Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om vegetabilske og animalske ravarer samt kulinarisk kvalitet af maltider

o forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til voksne, raske
menneskers ernaering
o forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til driftsgkonomi
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Feerdigheder

Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planleegge, gennemfare og
dokumentere maltidsproduktion, som
e lever op til neeringsstofanbefalingerne for voksne, raske mennesker,
e lever op til givne gkonomiske rammer,
e tager hensyn til rAvarernes funktionelle egenskaber og
e er af hgj kulinarisk kvalitet

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmuligheder i forbindelse
med kulinarisk kvalitet af maltider

e formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder i forhold til kulinarisk kvalitet af
maltider til samarbejdspartnere og brugere

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at beregne og dokumentere klimaaftryk af
ravareforbruget for et maltid

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udviklingsorienterede situationer i forbindelse med maltidsproduktion

e deltage i fagligt samarbejde i forbindelse med maltidsproduktion med en professionel tilgang

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation tilden
kulinariske kvalitet af maltider inden for erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Maltidsproduktion har et omfang pa 10 ECTS-point.

2.4. Ledelsessystem for fadevaresikkerhed — HACCP — studieretningen
Erneeringsteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler de grundlaeggende HACCP principper og de ledelsesmaessige opgaver i
relation til at implementere HACCP systemet. Ligeledes indgar officielle vejledninger som danner
grundlag for at udarbejde en HACCP-analyse for en maltidsproduktion, som lever op til lovgivningen.
Desuden indeholder fagelementet motivation og ledelse.
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Leeringsmal for Ledelsessystem for fedevaresikkerhed - HACCP
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om motivation af medarbejdere
o forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til HACCP-
principper og sammensatning af en HACCP-gruppe

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udarbejde HACCP-analyse for en given
maltidsproduktion og herunder sammenseette en HACCP-gruppe

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder for at engagere
medarbejderne i HACCP-arbejdet

e formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere i
forhold til HACCP-systemet

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og revision af HACCP-analyse samt optimering af HACCP-teamets arbejde

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i HACCP-teamet med en professionel tilgang

e ien struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation
til HACCP-systemet

ECTS-omfang

Fagelementet Ledelsessystem for fadevaresikkerhed - HACCP har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.5. Erneering og dieetetik — studieretningen Ernaeringsteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler officielle naeringsstofanbefalinger for forskellige aldersgrupper, samt
anbefalinger for forebyggelse og behandling af udvalgte disetkreevende sygdomme. Ligeledes det
teoretiske grundlag for anbefalingerne og tvaerfaglig kommunikation samt maltidsproduktion, som
lever op til anbefalingerne. Desuden indeholder fagelementet forebyggende og behandlende disetetik
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Leeringsmal for Erneering og dizetetik

Viden

Den studerende har:

udviklingsbaseret viden om menneskets ernaering igennem livet

forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til forebyggende og

behandlende disetetik samt erneeringsrelaterede sygdomme

Feerdigheder

Den studerende kan:

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planleegge, gennemfare og
dokumentere maltidsproduktion, som lever op til naeringsstofanbefalinger for malgruppen
anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udarbejde dagskostforslag og
menuplan for en given malgruppe, samt dokumentere overholdelse af naeringsstofanbefalinger
vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmuligheder i relation til
erneering og dieetetik

formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder inden for ernaering og disetetik til
samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer

Den studerende kan:

handtere udvikling og optimering af maltidsproduktion under hensyntagen til malgruppen og
officielle neeringsstofanbefalinger

deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i forbindelse med maltidssituationen med en
professionel tilgang

i en struktureret sammenheaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
erneeringsfaglige problemstillinger inden for erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Ernaering og disetetik har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.6. Kvalitets- og miljgstyring — studieretningen Ernaeringsteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler systematisering af kvalitetssikrende processer og kontroller i
maltidsproduktion. Desuden kortlaegning og systematisering af processer og kontroller for at
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begreense ressourceforbrug og miljgpavirkninger af maltidsproduktion. Desuden indeholder
fagelementet brugerundersggelser og miljgpavirkninger.

Laeringsmal for Kvalitets- og miljgstyring
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om brugerundersggelser og miljgpavirkninger
e forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til kvalitets- og
miljgstyringssystemer

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at opstille kvalitets- og
miljgstyringssystem for en maltidsproduktion

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at igangseette, planleegge, gennemfare og
evaluere projekter og aktiviteter i samarbejde med medarbejdere, brugere og andre interessenter

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder i forhold til
processer og kontroller for en maltidsproduktion med fokus pa miljg- og kvalitetskrav

o formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere i
forbindelse med kvalitets- og miljgstyring

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af maltidsproduktion under hensyntagen til miljg- og
kvalitetskrav

o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i forbindelse med kvalitets- og miljgcertificering af
maltidsproducerende virksomheder

e jen struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til
kvalitets- og miljgstyring inden for erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Kvalitets- og miljgstyring har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.7. Ledelse og arbejdsmiljg — studieretningen Ernaeringsteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler personaleledelse for en maltidsproduktion, hvor de grundleeggende
ledelses- og motivationsteorier anvendes, sa motivation og arbejdsgleede bibeholdes. Desuden indgar
teori om hvordan det gode arbejdsmiljg bevares samt praktisk gennemfarsel af arbejdspladsvurdering
i en maltidsproduktion.

Laeringsmal for Ledelse og arbejdsmiljo

Viden

Den studerende har:

udviklingsbaseret viden om arbejdsmiljgloven samt arbejdstilsynets funktion og vejledninger
forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til ledelse og
motivation

Feerdigheder

Den studerende kan:

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at lede planleegning, gennemfarsel og
dokumentation af maltidsproduktion samt arbejdspladsvurdering

anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til praktisk brug af ledelses- og
motivationsteorier

vurdere praksisnaere problemstillinger inden for ledelse og arbejdsmiljg samt opstille og veelge
lgsningsmuligheder

formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder inden for ledelse og arbejdsmilje til
samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer

Den studerende kan:

handtere udvikling og optimering af arbejdsmiljget i forhold til arbejdspladsvurdering

deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde for at kortleegge behov for kompetenceudvikling med en
professionel tilgang, samt iveerksaette kompetenceudvikling i virksomheden

i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til at
lede sma og mellemstore maltidsproducerende virksomheder eller have ansvar for et omrade i en
stgrre maltidsproducerende virksomhed

ECTS-omfang
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Fagelementet Ledelse og arbejdsmiljg har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.8. Ravarers sammensaetning og funktionalitet — studieretningen
Fadevareteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler ravarers kemiske sammenseaetning, funktionalitet og kvalitet. Der arbejdes
med det teoretiske grundlag for rAvarernes sammenseetning og funktionalitet samt udveelgelse af
ravarer med henblik pa at kunne udarbejde recepter og vurdere ravarernes betydning for det feerdige
produkt. Ligeledes arbejdes der praktisk med feadevareproduktion, herunder anvendelse af relevant
maleudstyr.

Laeringsmal for Ravarers sammensaetning og funktionalitet
Viden
Den studerende har:

o forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til udvalgte
ravarers sammensaetning og funktionalitet

e forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til méalinger ved
ressourceoptimering og beskrivelse af ravarers funktionalitet

e udviklingsbaseret viden om fgdevarekemi

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at opstille og veelge lgsningsmuligheder
ved valg af ravarer og udarbejdelse af recepter

e vurdere praksisnaere problemstillinger ved valg af ravarer og recept til konkrete
fadevareproduktioner

o formidle praksisnaere problemstillinger samt opstille lgsningsmuligheder med henblik pa at
anvende udvalgt maleudstyr til vurdering af rdvarers funktionalitet og validere malingerne

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af recepter under hensyntagen til rdvarernes funktionalitet og
kvalitet

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i forbindelse med udarbejdelse af recepter, herunder
optimering af fadevareproduktion med en baeredygtig tilgang
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o tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i en struktureret sammenhaeng i relation til
erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Ravarers sammensaetning og funktionalitet har et omfang pa 5 ECTS-point.

18



2.9. Konservering og produktion — studieretningen Fgdevareteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler konserveringsmetoder, herunder de holdbarhedsbegraeensende faktorer i
forbindelse med fremstilling og opbevaring af fadevarer. Der arbejdes teoretisk og praktisk med
produktionen af udvalgte fgdevarer herunder produktions flow, beeredygtighed, holdbarhed og
konserverende principper. Ligeledes arbejdes med lovkrav og dokumentation af
fadevareproduktionen.

Laeringsmal for Konservering og produktion
Viden
Den studerende har:

o forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til
fremstillingsprocesser, konserveringsmetoder og holdbarhed

o forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til principper for
dokumentation og fgdevarelovgivning

e udviklingsbaseret viden om kvalitetseendringer i forbindelse med fgdevareproduktion og
holdbarhed

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udveelge produktions- og
konserveringsmetoder, som er relevante i forhold til udvalgte produkter

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at vurdere holdbarhedsbegraensende
faktorer samt aendringer ved fremstilling og opbevaring af en given fadevare

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmuligheder for at sikre, at en
given fgdevareproduktion lever op til geeldende lovgivning samt dokumentere eget arbejde

o formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af fadevareproduktion under hensyntagen til viden om ravarer,
produkter og konserveringsteknik

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i forbindelse med optimering af fadevareproduktion
med hensyn til beeredygtighed og ressourceforbrug

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til
erhvervet

ECTS-omfang
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Fagelementet Konservering og produktion har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.10. Grundleeggende fadevaresikkerhed — studieretningen
Fadevareteknologi

Indhold

| fagelementet arbejdes teoretisk og praktisk med tilretteleeggelse af basisprogrammer for
fedevaresikkerhed, herunder specifikationer for ravarer, fadevarekontaktmaterialer og
renggringsmidler, bygningsindretning og vedligehold, skadedyrssikring, renggring og hygiejne.
Fagomradet indeholder ligeledes fadevarelovgivning og internationale kvalitetsstandarder.

Lzeringsmal for Grundleeggende fadevaresikkerhed
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for basisprogrammer, kemiske, fysiske og biologiske
risici, hygiejne samt renggringsteknik og renggringskontrol
e viden om, og forstaelse for hygiejnelovgivning

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at kunne udpege elementerne i
basisprogrammet for en fgdevareproduktion med udgangspunkt i hygiejnezoner

e vurdere praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder vedrgrende centrale procedurer for
basisprogrammer i fgdevareindustrien

o formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder i forbindelse med opstilling af
basisprogrammer i fgdevareindustrien

Kompetencer
Den studerende kan:

e indga itveerfagligt samarbejde om fadevaresikkerhed i virksomheder

e handtere udvikling af basisprogrammer for fgdevareproduktion

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer inden for
grundleeggende fgdevaresikkerhed

ECTS-omfang

Fagelementet Grundleeggende fadevaresikkerhed har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.11. HACCP-analyse - studieretningen Fadevareteknologi

Indhold

| fagelementet arbejdes der teoretisk og praktisk med udarbejdelse af et egenkontrolprogram pa
baggrund af en analyse af de fgdevaresikkerhedsmaeessige kritiske punkter i produktionen en sakaldt
HACCP-analyse. Formalet med analysen er at fastsaette og vurdere risikofaktorer.

Laeringsmal for HACCP-analyse
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for patogene mikroorganismer, kemiske og fysiske
risikofaktorer

e udviklingsbaseret viden om HACCP-analyse og egenkontrolprogram i henhold til lovgivningen samt
internationale ledelsessystemer for fgdevaresikkerhed

e forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode i forhold til HAACP-analyse og
egenkontrolprogram samt lovgivning om egenkontrol

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til udarbejdelse af HAACP-analyse og
egenkontrolprogram for en fgdevareproduktion

e vurdere praksisnaere problemstillinger inden for egenkontrolprogrammer samt opstille og veelge
lgsningsmuligheder

e formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder i forbindelse med tilrettelaeggelse
af en fgdevareproduktion i overensstemmelse med geeldende lovgivning om egenkontrol

Kompetencer
Den studerende kan:

e indgaifagligt og tveerfagligt samarbejde om fgdevaresikkerhed

e handtere udvikling og optimering i forbindelse med samarbejde om fgdevaresikkerhed,
udarbejdelse og vedligeholdelse af en HACCP-analyse og et egenkontrolprogram

o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde omkring udvikling af egenkontrolprogrammer

e ien struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer inden for
HACCP-analyse og egenkontrolprogrammer

ECTS-omfang
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Fagelementet HACCP-analyse har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.12. Forsggsplan, statistik og resultatbehandling — studieretningen
Fadevareteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler planlaegning og systematisk gennemfgrelse af forsgg i forbindelse med
fadevareproduktion og produktudvikling. Desuden arbejdes med udarbejdelse af systematisk
dokumentation, resultatbehandling og formidling af forsggsarbejde. Ligeledes indeholder
fagelementet statistiske metoder til brug ved forsggsplanleegning, samt til brug ved analyse og
vurdering af forsggsresultater.

Laeringsmal for Forsggsplan, statistik og resultatbehandling
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og
metode i forhold til forsggsplanleegning

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og
metode i forhold til resultatbehandling og udvalgte statistiske metoder

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til systematisk at planleegge, gennemfare,
udarbejde dokumentation og dokumentere udviklingsforsgg

e anvende fagomradets centrale statistiske metoder og redskaber til forsggsplanleegning og til at
analysere og vurdere forsggsresultater

e vurdere praksisneere problemstillinger i forhold til forsggsarbejde samt veelge og opstille
lgsningsmuligheder

e formidle resultater, praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder til samarbejdspartnere
og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udviklingsorienterede situationer ved planleegning og udfgrsel af forsgg inden for
fadevareproduktion og produktudvikling

e deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde i forbindelse med forsgg inden for fgdevareproduktion
og produktudvikling med en professionel tilgang

e jen struktureret sammenhang kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation
til forsggsplanlaegning, statistik og resultatbehandling

ECTS-omfang
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Fagelementet Forsggsplan, statistik og resultatbehandling har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.13. Idé- og koncept- og produktudvikling — studieretningen
Fadevareteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler et praktisk produktudviklingsforlgb inden for fadevarer fra idéfase til
prototype. Der arbejdes med kreativitet og innovation, herunder idégenerering, konceptudvikling og
systematisk receptudvikling og tillige inddrages baeredygtighed og markedstendenser i forlgbet.
Ligeledes indeholder fagelementet arbejde med systematisk at planleegge, lose og dokumentere
arbejdsopgaverne i produktudviklingsforlgbet. Desuden anvendes viden om fgdevareteknologi til at
indga i et samarbejde

vedr. gkonomiske og markedsmeessige overvejelser i produktudviklingen.

Laeringsmal for Idé- og koncept- og produktudvikling
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om innovation og markedstendenser
e forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til idégenerering,
konceptudvikling og systematisk receptudvikling

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til systematisk at planleegge, gennemfare og
dokumentere produktudviklingsforlgb

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at gennemfare kreative og innovative
processer, herunder inddrage beeredygtighed og markedstendenser, til udvikling af fadevarer
og/eller fadevareproduktion

e vurdere praksisneere problemstillinger i forhold til produktudvikling samt veelge og opstille
lgsningsmuligheder

e formidle resultater, praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere
og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udviklingsorienterede situationer ved idé-, koncept- og produktudvikling i forbindelse
med fgdevareproduktion

e medviden om fadevareteknologi deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om baeredygtige
overvejelser i forbindelse med produktudvikling af fgdevarer

e ien struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation
til produktudviklingsforlgbet
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ECTS-omfang

Fagelementet Idé- og koncept- og produktudvikling har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.14. Meelken og ravarekendskab — studieretningen Mejeriteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler maelken og andre ravarer bade i teorien og i praksis med fokus pa vurdering
af rdvarernes kvalitet til produktion af mejeriprodukter.

Desuden arbejdes med forarbejdning af maelken til videre produktion af mejeriprodukter. Ligeledes
indeholder fagelementet praktiske gvelser i vurdering af kvaliteten af meelk samt dokumentation og
resultatbehandling for formidling af dette arbejde.

Laeringsmal for Maelken og ravarekendskab
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for maelkens fysiske, kemiske, enzymatiske og
mikrobiologiske sammensaetning og centralt anvendt teori og metode i forhold til rAvarekendskab

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for andre ravarers sammensaetning med relevans for
produktion af mejeriprodukter

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for mikroorganismer (patogene og ikke-patogene) og
deres vaekstbetingelser i meelk og andre ravarer samt mejeriprodukter

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for aendringer i meelk og andre ravarer under opbevaring
samt aendringer ved ressourceoptimering og baeredygtige tiltag

e viden om og forstaelse for grundleeggende analysemetoder ved ressourceoptimering og
beeredygtige tiltag

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for procesudstyr til maelkebehandling inklusiv
muligheder for beeredygtighedstiltag og ressourceoptimering

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udveelge analysemetoder for vurdering
af maelk og vurdere resultaterne

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udveelge procesudstyr til
meaelkebehandling med fokus pa beeredygtig produktion og ressourceoptimering

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet ved anvendelse af
sikkerheds- og miljganvisninger

e formidle resultater og udarbejde skriftlig dokumentation til samarbejdspartnere og brugere

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at vurdere den rd maelks egnethed til
produktion
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o udfgre analyser pa meelk og andre ravarer og forklare principperne bag de anvendte
analysemetoder

e vurdere praksisneere problemstillinger vedrarende ravarekvalitet, samt overveje
lgsningsmuligheder for anvendelse af ravarer af varierende kvalitet

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere problemstillinger omkring variation i kvaliteten af meaelk til produktion af mejeriprodukter

o deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde i forbindelse med vurdering af ravarers kvalitet til
produktion af mejeriprodukter med en professionel tilgang, herunder optimering af
fedevareproduktion med fokus pa beeredygtighed

ECTS-omfang

Fagelementet Maelken og rdvarekendskab har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.15. Drift af virksomhed og projekter — studieretningen Mejeriteknologi

Indhold

| fagelementet arbejdes der teoretisk og praktisk med driftsskonomiske begreber, LEAN, projektstyring
og kendskab til rammer og vilkar for medarbejdere i virksomheden. Formalet er at kunne anvende
projektstyrings- og effektiviseringsvaerktgjer.

Laeringsmal for Drift af virksomhed og projekter
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for anseettelsesformer og lgndannelse

e viden om regnskabsopbygning, nagletal og cirkuleer gkonomi

o forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til logistik,
distribution, projektledelse og projektstyring

o forstaelse for praksis og central anvendt viden vedrgrende arbejdsmiljg samt kan forsta erhvervets
anvendelse af teori og metode vedrgrende LEAN

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til udarbejdelse af styringsredskaber til
projektledelse og til at kunne priskalkulere
e udfare lgnsomhedskalkuler med henblik pa en optimering af driftsskonomien
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e anvende de projektstyrings- og planleegningsveerktajer samt forskellige LEAN-redskaber, der
knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber, som medvirker til at
arbejdsmiljglovgivningen overholdes

e vurdere praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder ved virksomhedsdrift og projekter

e kombinere viden om tekniske, gkonomiske og organisatoriske forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfarelse af produktion og procesforlab

Kompetencer
Den studerende kan:

e deltage professionelt og aktivt i projekter

o deltage ifagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang omkring regnskab og
driftsgkonomiske overvejelser i forbindelse med daglig drift og produktudvikling

e ienstruktureret sammenheaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
virksomhedsdrift og projekter

ECTS-omfang

Fagelementet Drift af virksomhed og projekter har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.16. Drift og ledelse af mejerivirksomheden - studieretningen
Mejeriteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder de ledelsesmeessige opgaver, som varetages af ledere i mejerivirksomheden,
herunder driftsgkonomi, organisation af virksomheden og medarbejderen, motivation og arbejdsmiljo

Laeringsmal for Drift af mejerivirksomhed

Viden
Den studerende har:

e forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til driftsgkonomi
seerligt for mejerier

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for organisation af virksomheden

e udviklingsbaseret viden om og forstaelse for ledelse og motivation af medarbejdere

Feerdigheder
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Den studerende kan:

udfgre lansomhedskalkuler med henblik pa en optimering af driftsgkonomien
e anvende effektiviseringsveerktgjer
deltage i en analyse af budgetter og regnskaber inden for mejeriindustrien

vurdere og anvende forskellige ledelses- og motivationsteorier

Kompetencer
Den studerende kan:

o deltageiledelsesmeessige opgaver inden for mejeriindustrien

e veaere teamleder i produktionsafdelinger i mejeriindustrien

e varetage opgaver inden for proces- og produktoptimering med henblik pa optimering af
veerdistrgmme

ECTS-omfang

Fagelementet Drift og ledelse af mejerivirksomheden har et omfang pa 5 ECTS- point.

2.17. Konsummeelksteknologi — studieretningen Mejeriteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler teknologien bag produktion af konsummeelksprodukter bade teoretisk og i
praksis herunder produktions flow, baeredygtighed, holdbarhed og konserverende principper.
Ligeledes arbejdes med lovkrav og dokumentation af produktion af konsummeelksprodukter.
Praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder inden for teknologi og udstyr arbejdes der ogsa
med inklusiv ressourceoptimering.

Ligeledes indeholder fagelementet praktiske gvelser i produktion af konsummeelksprodukter,
dokumentation og resultatbehandling for formidling af dette arbejde.

Laeringsmal for Konsummaelksteknologi
Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om de fysiske, kemiske, sensoriske, mikrobiologiske og enzymatiske
forandringer der opstar i konsummeelksprodukter i forbindelse med fremstillingsprocesser og
opbevaring

e udviklingsbaseret viden om konserveringsteknik ved produktion af konsummeelksprodukter samt
emballage til konsummeelk herunder beeredygtigt materialevalg

e viden om geeldende lovgivning inden for fagomradet
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forstaelse for fremstillingsteknikker og procesanlaeg til produktion af konsummeelksprodukter
forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til principper for
dokumentation
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Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at vurdere analyser, malinger eller andre
resultater og disses validitet i forbindelse med produktion af konsummeelksprodukter og anvende
og vurdere dette i forhold til geeldende lovgivning

e anvende de feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet til at vurdere og
udveelge egnede ravarer, ingredienser, emballage og procesudstyr til produktion af
konsummaelksprodukter inklusiv muligheder for tiltag omkring baeredygtigheds- og
ressourceoptimering

o formidle praksisnaere problemstillinger, lasningsmuligheder og resultater fra produktion og
produktionsforberedende aktiviteter

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere praksismaere problemstillinger i forbindelse med fremstilling og opbevaring af
konsummeelksprodukter

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang ved varetagelse af opgaver
inden for, produktion, proces- og produktoptimering af konsummeelksprodukter med hensyntagen
til beeredygtighed og ressourceforbrug

e ien struktureret sammenhaeng til egne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
konsummeelksteknologi

ECTS-omfang

Fagelementet Konsummaelksteknologi har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.18. Projektering — studieretningen Mejeriteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler projektering af anlaeg til produktion af mejeriprodukter. Der arbejdes med
forskellige praksisnaere problemstillinger ved produktion af udvalgte mejeriprodukter, og der skal
udarbejdes et projekt vedrarende produktion af udvalgte mejeriprodukter. Ligeledes indeholder
fagelementet produktionsfaciliteter til produktion af mejeriprodukter, herunder procesanlaeg,
sekundeere anlaeg og opbygning af proceslinjer med hensyntagen til baeredygtighed og
ressourceforbrug

Laeringsmal for Projektering

Viden
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Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om relevante enhedsoperationer, procesanlaeg og sekundeere anleeg inden
for mejeriindustrien

e viden om geeldende lovgivning med relation til produktion af mejeriprodukter,

e udviklingsbaseret viden om hygiejnisk design

e forstaelse for ressourceforbrug til produktion af mejeriprodukter herunder optimering af
ressourceforbrug.

e udviklingsbaseret viden om produktion af udvalgte mejeriprodukter og teknologien ved produktion
af disse produkter

e forstaelse for funktionel indretning af bygninger til produktion af mejeriprodukter

o forstaelse for erhvervets anvendelse af teori og metode inden for miljgomradet herunder
miljgstyringssystemser med interesse for mejeriomradet, samt metode til vedligeholdelse af
procesanleeg og optimering af ressourceforbrug

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende de projektstyrings- og planleegningsveerktgjer, der knytter sig til beskeeftigelse inden for
erhvervet

e udfgre lansomhedskalkuler med henblik pa en optimering af driftsgkonomien

e vurdere praksisneere problemstillinger inden for produktion af mejeriprodukter, opstille og veelge
lgsningsmuligheder samt udvaelge udstyr til lasning af disse med hensyntagen til beeredygtighed
og ressourceforbrug

e formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder vedrgrende produktionsfaciliteter
til samarbejdspartnere

Kompetencer
Den studerende kan:

e indga professionelt i fagligt og tveerfagligt samarbejde og deltage i projekter med overvejelser om
beeredygtighed og ressourceoptimering i forbindelse med produktudvikling af mejeriprodukter

e handtere problemstillinger i forbindelse med projektering af anleeg til produktion og opbevaring af
mejeriprodukter

e deltage fagligt og tveerfagligt i vedligeholdelse af miljgstyringssystemer

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til
projektering af anleeg til produktion af mejeriprodukter herunder inddrage ressourceoptimering

ECTS-omfang

Fagelementet Projektering har et omfang pa 10 ECTS-point
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2.19. Produktionsprocesser — studieretningen Procesteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler den grundleeggende teori og metoder som er ngdvendig for at kunne forsta
industrielle produktionsprocesser og produkter samt for at kunne arbejde praktisk med relevante
problemstillinger relateret til industrielle produktionsprocesser og produkter. Herunder teori relateret
til beeredygtig optimering af produktionsprocesser. | fagelementet arbejdes der praktisk med udvalgte
relevante eksempler pa industrielle produktionsprocesser.

Lzeringsmal for Produktionsprocesser

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om central anvendt teori og metode vedrgrende udvalgte industrielle
produkter og produktionsprocesser
o forstaelse af praksis i forbindelse med udvalgte stoffers kemiske/fysiske egenskaber

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrgrende handtering af kemikalier, ravarer,
produkter og produktionsaffald sikkerhedsmeessigt, baeredygtigt og miljgmaessigt forsvarligt

e vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille lasningsmuligheder og medvirke ved
ressourceoptimering af en produktion

o formidle praksisneere problemstillinger og lasningsmuligheder til andre

Kompetencer
Den studerende kan:

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde vedrgrende udvikling og driftsoptimering, herunder
energi- og kapacitetsmalinger

e handtere praksisnaere problemstillinger inden for erhvervet

e ien struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation
til erhvervet

ECTS-omfang
Fagelementet Produktionsprocesser har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.20. Maleteknik — studieretningen Procesteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler de grundleeggende teorier og metoder vedrgrende udvalgte malemetoder
med praktisk relevans i industrien. Der arbejdes praktisk med maleteknisk udstyr og relevante
maletekniske problemstillinger, herunder maleudstyrets maleusikkerhed, sdledes at de studerende
praktisk kan gennemfare korrekte malinger og udveelge korrekt maleudstyr samt afggre om
maleudstyret maler korrekt.

Laeringsmal for Maleteknik

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om malemetoder, maleudstyr, og metoder til databehandling,
e forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode vedrarende udvalgte malemetoder

Ferdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrgrende kalibrering, justering af
maleudstyr, vurdering af maleudstyrets méaleusikkerhed og validitet samt foretage dataopsamling

o veelge analysemetoder, betjene almindeligt forekommende maleudstyr og vurdere resultaterne

e vurdere og formidle praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder vedrgrende maleteknik
og maleudstyr til andre

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af malemetoder og anvende dataopsamling i forbindelse med
forsggs-og produktionsanleeg

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde vedrgrende maletekniske problemstillinger

e jen struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
maleteknik og erhvervet

ECTS-omfang
Fagelementet Maleteknik har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.21. Enhedsoperationer — studieretningen Procesteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder grundleeggende teorier og metoder for eksempler pa alment benyttede
enhedsoperationer iindustrien. Der arbejdes praktisk med disse eksempler, saledes at kombinationen
af den teoretiske og metodemaessige forstaelse og praksis ggr den studerende i stand til at veelge
egnede enhedsoperationer til en given proces. Herunder arbejdes med forstaelse for problemstillinger
vedrgrende dimensionering, drift og udvikling af udvalgte enhedsoperationer, der kan veere med til at
begreense spild og producere mere baeredygtigt

Laeringsmal for Enhedsoperationer

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til forsggs- og
produktionsanleeg

e forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode vedragrende udvalgte enhedsoperationers
virkemade og anvendelse

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber vedrgrende valg af produktionsudstyr og
processer i forbindelse med etablering samt optimering af energi, ressourcer og drift.

e vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille lasningsmuligheder vedrgrende
enhedsoperationer

e formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder vedrgrende enhedsoperationer til
andre

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af enhedsoperationer

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde vedrgrende enhedsoperationers anvendelse i erhvervet

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer vedrgrende
enhedsoperationer

ECTS-omfang

Fagelementet Enhedsoperationer har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.22. Reguleringsteknik — studieretningen Procesteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder grundleeggende teorier og metoder for eksempler pa alment benyttede

reguleringsmetoder i industrien. Der arbejdes praktisk med disse eksempler séledes at kombinationen
af den teoretiske og metodemaessige forstaelse og praksis ggr de studerende i stand til at veelge egnet

regulering til en given proces. Den studerende skal arbejde med forskellige praktiske
reguleringsmetoder, for derved at kunne tage stilling til hvilken, der egner sig til en given proces.

Laeringsmal for Reguleringsteknik

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om praktisk reguleringsteknik
e forstelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode ved anvendelsen af
reguleringsteknik

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og veerktajer i samarbejde med andre ved valg af
reguleringsmetoder i erhvervet og ved planleegning, gennemfgrelse og dokumentation af
reguleringstekniske opgaver

e vurdere og formidle praksisnaere problemstillinger og lesningsmuligheder vedrgrende
reguleringsteknik til andre

Kompetencer
Den studerende kan:

o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde omkring planleegning, lgsning og kontrol af
reguleringstekniske arbejdsopgaver i forbindelse med udvikling og drift af forsggs- og
produktionsudstyr

e handtere udvikling og optimering af reguleringstekniske opgaver

e jen struktureret sammenhaeng tilegne sig viden, feerdigheder og kompetencer vedrgrende praktisk

reguleringsteknik

ECTS-omfang

Fagelementet Reguleringsteknik har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.23. Kvalitet i produktion — studieretningen Procesteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder grundleeggende teorier og metoder for eksempler pa alment benyttede
kvalitetsstyringssystemer i industrien. Der arbejdes praktisk med disse eksempler saledes at
kombinationen af den teoretiske og metodemaessige forstaelse og praksis gar de studerende i stand til
at bruge kvalitetsstyringssystemer i en given produktion. Den studerende skal gennem arbejdet med
en produktion forholde sig til kvaliteten i produktionen, og pa den baggrund afggre om produktionen
opfylder givne krav.

Leaeringsmal for Kvalitet i produktion

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om kvalitetsstyringssystemer og kvalitetskontrol
o forstaelse af praksis og centralt anvendt teori og metode for dokumentation og geeldende
kvalitetsstyringssystemer

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og veerktgjer til at dokumentere eget arbejde i forhold til
geeldende kvalitetsstyringssystem

e vurdere og formidle praksisnaere problemstillinger og opstille lasningsmuligheder i forbindelse
med kvalitetsstyring

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og optimering af kvalitetsstyringssystemer i forbindelse med produktion

o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde ved kvalitetsstyringsaktiviteter i forbindelse med
udvikling, tilpasning og optimering af produktionsprocesser, herunder prgvetagning

e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer vedrgrende
kvalitetsstyring i produktionsprocesser.

ECTS-omfang

Fagelementet Kvalitet i produktion har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.24. Forsggs- og produktionsplanlaegning — studieretningen
Procesteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder grundlaeggende teorier og alment benyttede metoder til forsggs- og
produktionsplanlaegning. Der arbejdes praktisk med eksempler siledes at kombinationen af den
teoretiske og metodemeessige forstaelse og praksis gar de studerende i stand til at bruge forsggs- og
produktionsplanleegningsredskaber i en given produktion. Den studerende skal gennem en given
opgave planleegge, udfare samt dokumentere en produktion, og pa den baggrund formidle
resultaterne. Den studerende introduceres til relevante planleegningsveerktgjer.

Lezeringsmal for Forsggs- og produktionsplanlaegning

Viden
Den studerende har:

e udviklingsbaseret viden om udvalgte metoder til forsggs- og produktionsplanleegning
o forstaelse af fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til brug af forsggs-
og produktionsplanlaegning i erhvervet

Feerdigheder
Den studerende kan:

e anvende centrale metoder og veerktgjer til planleegning af forsgg i forbindelse med udviklings- og
optimeringsprojekter

e anvende relevante matematiske og statistiske metoder samt IT-veerktgjer

e vurdere og formidle praksisneere problemstillinger vedrgrende anvendelse og frembringelse af
instruktioner og manualer samt resultater og foresla aendringer og optimeringer

Kompetencer
Den studerende kan:

e handtere udvikling og ressourceoptimering af en given produktionsproces under anvendelse af
forspgs- og produktionsplanlaegningsveerktgjer

e deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde vedrgrende udarbejdelse af metodeforskrifter i
forbindelse med forsggs- og produktionsplanlaegning

e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde omkring planleegning, udfgrelse og dokumentering af
givne opgaver vedragrende forsags- og produktionsplanlaegning

e jen struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer vedrgrende
brugen af forsggs- og produktionsplanleegning inden for erhvervet

ECTS-omfang

Fagelementet Forsggs- og produktionsplanleegning har et omfang pa 5 ECTS-point.
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3. Praktik

Leeringsmal for praktikken pa uddannelsen

Viden
Den studerende har:

e viden om og forstaelse for virksomhedens organisering, samarbejdsformer og samspil med
omverdenen

Faerdigheder
Den studerende kan:

e anvende teoretisk viden i praksis
e kommunikere pa tveers i organisationen
e arbejde sikkerheds- og miljgmeessigt forsvarligt

Kompetencer
Den studerende kan:

e tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til konkret stillede opgaver i
virksomheden

e samarbejde fagligt og professionelt med andre, herunder andre med anden uddannelsesmeessig,
sproglig og kulturel baggrund

e planleegge, udfgre og dokumentere studieretningsrelevante opgaver, herunder vurdere resultater
samt foresla eendringer og optimeringer

ECTS-omfang

Praktikken har et omfang pa 15 ECTS-point.

Antal prover

Praktikken afsluttes med én prove.
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4. Krav til det afsluttende eksamensprojekt.

Det afsluttende eksamensprojekt dokumenterer sammen med uddannelsens gvrige prgver og
praktikprgven, at uddannelsens mal for leeringsudbytte er opnéaet.

Det afsluttende eksamensprojekt skal endvidere dokumentere den studerendes forstaelse af praksis
og central anvendt teori og metode i relation til en praksisnaer problemstilling. Problemstillingen skal
tage udgangspunkt i en konkret opgave inden for uddannelsens omrade. Problemstillingen, der skal
veere central for uddannelsen og erhvervet, formuleres af den studerende, eventuelt i samarbejde med
en privat eller offentlig virksomhed. Institutionen skal godkende problemstillingen.

Prgven i det afsluttende eksamensprojekt

Eksamensprojektet afslutter uddannelsen pa sidste semester, nar alle forudgdende praver er bestaet.

ECTS-omfang

Det afsluttende projekt har et omfang pa 15 ECTS-point.

Prgveform

Prgven bestar af et projekt og en mundtlig del. Praven er med ekstern censur, og der gives en samlet
individuel karakter efter 7-trin skalaen for projektet og den mundtlige del.

5. Regler om merit

Bestdede uddannelseselementer aekvivalerer de tilsvarende uddannelseselementer ved andre
uddannelsesinstitutioner, der udbyder uddannelsen.

Den studerende har pligt til at oplyse om gennemfgrte uddannelseselementer fra en anden dansk eller
udenlandsk videregaende uddannelse og om beskeeftigelse, der ma antages at kunne give merit.

Uddannelsesinstitutionen godkender i hvert enkelt tilfeelde merit pa baggrund af gennemfarte
uddannelseselementer og beskeeftigelse, der star mal med fag, uddannelsesdele og praktikdele.

Afggrelsen treeffes pa grundlag af en faglig vurdering.

Den studerende har ved forhdndsgodkendelse af studieophold i Danmark eller udlandet pligt til efter
endt studieophold at dokumentere det godkendte studieopholds gennemfgrte uddannelseselementer.

Den studerende skal i forbindelse med forhdndsgodkendelsen give samtykke til, at institutionen efter
endt studieophold kan indhente de ngdvendige oplysninger.

Ved godkendelse efter ovenstaende anses uddannelseselementet for gennemfart, hvis det er bestaet
efter reglerne om den pageeldende uddannelse.
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Falgende meritaftaler er indgéet for de nationale fagelementer:
Ansggere som har en uddannelse som

e laborant,
e professionsbachelorisundhed og erneering eller
e diplomingenigr i kemiteknik/kemi og bioteknologi/kemi

far merit for det 1. semester af uddannelsen til fadevare-, ernaerings-, proces- og
mejeriteknologuddannelsen.

Derudover kan den enkelte institution give merit pa baggrund af en konkret faglig vurdering af ansggerens
gennemfgrte uddannelseselementer samt beskaeftigelse.

6. Ikrafttreedelse

Denne nationale del af studieordningen treeder i kraft den 01.08.2024.

Studieordningen geelder for alle studerende pa uddannelsen fra ikrafttreedelsesdatoen.
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1. Studieordningens lovmassige rammer

For uddannelsen gaelder seneste version af falgende love og bekendtggrelser:

e Bekendtgerelse af lov om erhvervsakademier for videregaende uddannelser.

e Bekendtgerelse af lov om erhvervsakademiuddannelser og professionsbacheloruddannelser (LEP-
loven).

e Bekendtgerelse om tekniske og merkantile erhvervsakademiuddannelser og professionsbachelor-
uddannelser

e Bekendtgerelse om adgang til erhvervsakademiuddannelser og professionsbacheloruddannelser
(adgangsbekendtggrelsen).

e Bekendtgarelse om prgver i erhvervsrettede videregaende uddannelser (eksamensbekendtgerel-
sen).

e Bekendtgerelse om karakterskala og anden bedgmmelse ved uddannelser pa Uddannelses- og
Forskningsministeriets omrade (karakterbekendtggrelsen).

o Bekendtgarelse om censorkorps og censorvirksomhed pa de videregaende uddannelser (Censor-
bekendtgerelsen)

Link til geeldende bekendtgerelser: http://zealand.dk/docs/Studielovgivning.pdf
De geeldende love og bekendtgerelser er ogsa tilgaengelige pa www.retsinfo.dk

2. Optagelse pa uddannelsen

Optagelse pa uddannelsen sker i henhold til reglerne i bekendtggrelse om adgang til erhvervsakademiud-
dannelser og professionsbacheloruddannelser.

3. Uddannelsens forlgb

Uddannelsen, der er en fuldtidsuddannelse, er normeret til 2 studenterarsveerk. Et studenterarsvaerk er en
fuldtidsstuderendes arbejde i 1 ar. Et studenterarsvaerk svarer til 60 point i European Credit Transfer Sy-
stem (ECTS). Uddannelsen er saledes normeret til i alt 120 ECTS-point.

Uddannelsen indeholder pa landsplan fire studieretninger (fedevare-, ernaerings-, mejeri- og procestekno-
logi). Zealand udbyder studieretningerne i fadevare- og procesteknologi.

Det faelles forste semester

Semester | Nationale fagelementer® Lokale fagelementer Eksamener**

1 Studiestartsprave
Naturvidenskabelig basis 1. semesterprgven
(20 ECTS)
Samarbejde og kommunikation
(10 ECTS)

Studieretningen i fadevareteknologi
| forarssemesteret undervises 2. og 3. semester sammen i Fadevareinnovation og valgfag. | efterarsseme-
steret undervises 2. og 3. semester sammen i Fgdevaresikkerhed.

Semester | Nationale fagelementer® Lokale fagelementer Eksamener**

Fodevareinnovation



http://zealand.dk/docs/Studielovgivning.pdf
http://www.retsinfo.dk/

Forars- Ravarers sammenseaetning og Funktionelle ingredienser Prgven i Fgde-
semester | funktionalitet (5 ECTS) (5 ECTS) vareinnovation
Fors@gsplan, statistik og resultat- | Innovation og produktudvikling
behandling (5 ECTS) (5 ECTS)
Idé- og koncept- og produktudvik-
ling (6 ECTS)
Valgfag (5 ECTS) Valgfagseksamen
Fodevaresikkerhed
Efterars- Konservering og produktion Konserveringsteknik Pragven i Fode-
semester | (5 ECTS) (7,5 ECTS) varesikkerhed
Grundlaeggende fodevaresikker- Anvendt fedevaresikkerhed
hed (5 ECTS) (7,5 ECTS)
HACCP-analyse (5 ECTS)

Studieretningen i procesteknologi
| forarssemesteret undervises 2. og 3. semester sammen i Udvikling og valgfag. | efterarssemesteret under-
vises 2. og 3. semester sammen i Kvalitet.

Reguleringsteknik (5 ECTS)
Kvalitet i produktion (5 ECTS)

Semester | Nationale fagelementer® | Lokale fagelementer Eksamener**
Udvikling
Forars- Produktionsprocesser (5 ECTS) Udvikling og intraprengrskab (15 Prgven i Udvikling
semester | Fors@gs- og produktionsplanleeg- | ECTS)
ning (5 ECTS)
Valgfag (5 ECTS) Valgfagseksamen
Kvalitet
Efterars- Maleteknik (5 ECTS) Kvalificering og validering (10 Pragven i Kvalitet
semester | Enhedsoperationer (5 ECTS) ECTS)

4. semester for alle studieretninger

Semester

Nationale fagelementer*

Lokale fagelementer

Eksamener**
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Praktik (15 ECTS)

Praktikeksamen

Det afsluttende eksamensprojekt
(15 ECTS)

Det afsluttende
eksamensprojekt

*Beskrivelse af de nationale fagelementer findes i den nationale del af studieordningen.

De lokale fagele-

menter, herunder valgfag, findes i den lokale del af studieordningen (og for nogle uddannelser i et separat
valgfagskatalog).

Alle studerende vil blive understgttet i en bevidstgarelse om beeredygtighed og gran omstilling i relation il
uddannelsens faglighed. Tolkningen af specifikke laeringsmal vil sa vidt muligt ske i denne kontekst, og der-
med bidrage til dannelse inden for baeredygtighed og gren omstilling

4. Lokale fagelementer

De lokale fagelementer er beskrevet nedenfor. For nogle uddannelser er beskrivelsen af valgfag dog samlet
i et separat valgfagskatalog. For beskrivelse af praktik, se afsnittet om Praktik og regler for gennemfarelse.

4.1. Funktionelle ingredienser
Fagelementet er en del af studieretningen i fadevareteknologi




Indhold
| fagelementet arbejder de studerende teoretisk og praktisk med udvalgte funktionelle ingredienser og deres
virkning i fadevarer, herunder udvikle recepter.

Laeringsmal:
Viden
Den studerende har:
e udviklingsbaseret viden om funktionelle ingrediensers kemi
e udviklingsbaseret viden om udvalgte ingrediensers funktionalitet
e udviklingsorienteret viden om malemetoder til beskrivelse af funktionalitet
o forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode ved anvendelse af funktionelle ingredien-
sers

Faerdigheder
Den studerende kan:
e anvende centrale metoder og veerktgjer ved udarbejdelse af applikationer til konkrete fgdevarepro-
duktioner
e anvende centrale malemetoder til vurdering af funktionalitet
e vurdere og veelge funktionelle ingredienser til et givet produkt
o formidle praktiske problemstillinger i forbindelse med brug af funktionelle ingredienser til samar-
bejdspartnere og kunder

Kompetencer
Den studerende kan:
e handtere praksisnaere situationer i forbindelse med brug af funktionelle ingredienser
o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om brug af funktionelle ingredienser
e i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til funkti-
onelle ingredienser.

ECTS-omfang:
5ECTS

4.2. Konserveringsteknik
Fagelementet er en del af studieretningen i fadevareteknologi

Indhold

| fagelementet omhandler kemiske, sensoriske og mikrobiologiske kvalitetsaendringer. Der arbejdes med
udvalgte faerdigvarer i en teoretisk opgave med henblik pa fastsaettelse af de konserverende principper i
produktet og fastsaettelse af holdbarhed i feerdigvaren.

Laeringsmal:
Viden
Den studerende har:
o forstaelse for centralt anvendt teori og metode i forhold til fremstillingsprocesser, konserverings-
metoder som varmebehandling, kaleopbevaring, kemisk konservering og holdbarhed
e udviklingsbaseret viden om kvalitetsaendringer i udvalgte fgdevarer i forbindelse med holdbarhed

Faerdigheder
Den studerende kan:
e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at vurdere holdbarhedsbegraensende fak-
torer samt aendringer ved fremstilling og opbevaring af en given fedevare
e dokumentere eget arbejde



o formidle problemstillinger og l@sningsmuligheder for udvalgte fgdevarer i forhold til valg af konser-
veringsmetoder.

Kompetencer
Den studerende kan:
e handtere planlaegning af en fadevareproduktion under hensyntagen til viden om konserveringstek-
nik
e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i forbindelse med planlaegning af en fedevareproduk-
tion
e i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til hold-
barhedsfastseettelse og mulige konserveringsmetoder

ECTS-omfang:
7,5 ECTS

4.3. Anvendt fadevaresikkerhed
Fagelementet er en del af studieretningen i fadevareteknologi

Indhold

Fagelementet omhandler anvendt fadevaresikkerhed. Der arbejdes teoretisk og praktisk med produktion af
udvalgte fadevarer med henblik pa at anvende HACCP principperne til planlsegning, gennemfarelse og do-
kumentation af en fgdevaresikkerhedsmaessig forsvarlig produktion. Ligeledes arbejdes der med anvendt
procesteknik.

Laeringsmal:
Viden
Den studerende har:
e udviklingsbaseret viden om kemiske, fysiske og biologiske risikofaktorer, fadevarelovgivning,
HACCP-principperne og egenkontrol i forbindelse med fgdevareproduktion
o forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til principper for
dokumentation af produktionsprocessen.

Faerdigheder
Den studerende kan:

e anvende fagomradets centrale metoder og veerktgjer til udarbejdelse af HACCP-analyse, dele af
et egenkontrolprogram samt at udveelge male- og kalibreringsmetoder, som er relevante i forhold
til den udvalgte fadevareproduktion

e vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og vaelge Igsningsmuligheder for at sikre, at
en given fadevareproduktion lever op til udvalgte dele af lovgivning og HACCP-principperne.

e formidle og dokumentere en risikofaktoranalyse, HACCP-plan og egenkontrolprogram til myndig-
heder, samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:
¢ handtere praksisnaere problemstillinger i forbindelse med en fedevareproduktion
e deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde i forbindelse med udarbejdelse og implementering af
HACCP-analyse og egenkontrolprogram i en fgdevarevirksomhed
e i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
HACCP og fadevaresikkerhed, egenkontrol og fadevarelovgivning i fadevarevirksomheder og lig-
nende



ECTS-omfang:
7,5 ECTS

4.4, Innovation og produktudvikling
Fagelementet er en del af studieretningen i fadevareteknologi

Indhold
| fagelementet arbejder de studerende med at tilretteleegge, gennemfgre og dokumentere systematisk pro-
duktudvikling.

Leeringsmal:
Viden
Den studerende har:
e udviklingsbaseret viden om innovationsprocessen
e udviklingsbaseret viden om udviklingsvaerktajer
e udviklingsbaseret viden om sensoriske analyser
e udviklingsbaseret viden om fadevarelovgivning
o forstaelse for praksis og central anvendt teori og metode inden for innovation og produktudvikling

Faerdigheder
Den studerende kan:
e anvende centrale metoder og veerktgjer til at omsaette markedstendenser til et produktudvikling
e anvende centrale metoder til udvikling af nye produkter efter gaeldende lovgivning
e anvende centrale malemetoder til at gennemfare palidelige kvalitetsmalinger
e anvende centrale malemetoder til at dokumentere systematisk produktudvikling
e formidle praktiske problemstillinger i forbindelse med produktudvikling til samarbejdspartnere og
kunder

Kompetencer
Den studerende kan:
e handtere praksisnaere udviklingsorienterede situationer i forbindelse med innovation og produkt-
udvikling
e deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om innovation og produktudvikling
e ien struktureret sammenhaeng at tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til
innovation og produktudvikling.

ECTS-omfang:
5ECTS

4.5, Kvalificering og validering
Fagelementet er en del af studieretningen i procesteknologi

Indhold
Kvalificering og validering er et fagelement, der omhandler grundleeggende teori, metode og praksis vedrg-
rende kvalificering og validering i kemiske og bioteknologiske produktioner

Laeringsmal:
Viden
Den studerende har:
e udviklingsbaseret viden om kvalificering og validering af kemisk og bioteknologisk produktion
o forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til produktion af ud-
valgte industrielle produkter



Faerdigheder
Den studerende kan:
e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at medvirke ved:
o planleegning og udferelse af forsgg med produktioner ud fra givne produkt- og proces-spe-
cifikationer og ravarer
o fremstilling af kemiske og bioteknologiske produkter
e vurdere praksisnaere problemstillinger i forbindelse med kvalificering og validering af en produktion
o fremstille skriftlig dokumentation til et kvalitetssystem i forhold til en egenproduktion
o formidle resultater og problemstillinger fra produktion
o formidle resultater fra kvalificerings- og valideringsaktiviteter, herunder udarbejde skriftlig dokumen-
tation til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:
e handtere kvalificering og validering gennem projektarbejde
o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om:
o atplanlaegge, udfere og dokumentere kvalificering og validering af udstyr til produktions-
anlaeg, herunder vurdere resultater
o atvurdere tekniske, miljgmaessige og organisatoriske forhold i forbindelse med planlaeg-
ning og gennemfarelse af produktion og procesforlgb
e ien struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til pro-
duktionsprocesser i erhvervet

ECTS-omfang
10 ECTS

4.6. Udvikling og intraprengrskab
Fagelementet er en del af studieretningen i procesteknologi

Indhold
Udvikling og intraprengrskab er et fagelement, som omhandler grundleeggende teori, metode og praksis
vedrgrende udvikling af kemisk og bioteknologisk produktion samt produktion af pulver og granulat.

Leeringsmal:
Viden
Den studerende har
o udviklingsbaseret viden om central anvendt teori og metode vedrgrende
o valg af analysemetoder indenfor pulverteknik samt kemi og bioteknologi
o egenskaber og karakterisering af pulver, granulat og tabletter
o forstaelse af praksis vedrgrende fremstilling af
o kemiske og bioteknologiske produkter
o pulver, granulat og tabletter
o forstaelse for miljg- og sikkerhedsmaessige aspekter ved produktion

Feerdigheder
Den studerende kan:
e anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at
o planleegge og udfere systematiske forsgg for en produktioner
o opstille energi- og massebalancer pa udvalgte processer samt foretage optimeringer pa
enkle procesanleeg
e vurdere praksisnaere problemstillinger vedrgrende produktion samt opstille og veelge lasningsmu-
ligheder



o formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktiviteter, her-
under udarbejde skriftlig dokumentation til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:
e handtere optimering, planleegning, gennemfgrsel og kontrol af produktion og foresla eendringer
o deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde vedrgrende:
o at planlaegge, udfgre og dokumentere indkaring af udstyr til forsegs- og produktionsanlaeg,
herunder vurdere resultater og foresla sendringer
driftsoptimering og projektarbejde omkring en produktion med en professionel tilgang
tekniske, miljigmaessige og organisatoriske forhold i forbindelse med planleegning og gen-
nemferelse af produktion og procesforlgb
e i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til pro-
duktionsprocesser i erhvervet

ECTS-omfang
15 ECTS

5. Praktik og regler for gennemfoarelse

Indhold, overordnede leeringsmal og ECTS-omfang for praktikken er beskrevet i den nationale del af studie-
ordningen.

| praktikken arbejder den studerende med fagligt relevante problemstillinger og opnar kendskab til relevante
erhvervsfunktioner. Sammenhaeng mellem den teoretiske undervisning og praktikken er udgangspunktet for
den studerendes mal for praktikken.

Praktikperioden er sidestillet med et fuldtidsjob med de krav til arbejdstid, indsats, engagement og fleksibili-
tet, som den feerdiguddannede ma forventes at mgde i sit farste job.

Praktikforlgbet kan tilretteleegges fleksibelt og differentieret og kan danne grundlag for den studerendes af-

sluttende eksamensprojekt.

Praktikaftale

Den studerende, Zealand og virksomheden aftaler det konkrete indhold for den studerendes praktikperiode
med udgangspunkt i de overordnede lzeringsmal for praktikken

Praktikaftalen skal indeholde de individuelle mal for praktikken samt en beskrivelse af den eller de opgaver
den studerende skal Igse for virksomheden. Dette er efterfglgende retningsgivende for tilretteleeggelse af
den studerendes arbejde i praktikperioden.

Praktikaftalen kan desuden indeholde aftale om arbejdstid og rapportering.

Virksomheden

Virksomheden udpeger en kontaktperson i virksomheden.

Virksomheden bidrager med en konkret og realistisk problemstilling/arbejdsopgaver, som gnskes bearbej-
det af den studerende.

Virksomheden stiller informationer, der er relevante for Igsning af opgaverne, til radighed for den stude-
rende.

Virksomheden skal Igbende vurdere den studerendes aktivitet i praktikperioden, og ved problemer meddele
dette til den studerende og vejleder eller praktikkoordinatoren pa Zealand.

Den studerende
Den studerende skal selv vaere opsggende mht. til at finde virksomheder, der er relevante inden for det ak-
tuelle fagomrade.



Den studerende har pligt til at overholde praktikaftalen, da praktikken er en obligatorisk del af uddannelsen.
Hvis den studerende ikke har fundet en praktikplads, bliver den studerende indkaldt til segedage og andre
aktiviteter, der skal bidrage til at finde en praktikplads. Den studerende skal deltage aktivt i disse tilbud. Ved
den studerendes manglende deltagelse, uden der foreligger usaedvanlige forhold, har Zealand ret til at ud-
skrive den studerende fra uddannelsen.

Zealand

Zealand stiller en vejleder til radighed, der i begraenset omfang er til radighed for virksomheden og den stu-
derende.

De studerende kan bruge skolens studierum m.m. De studerende kan kun benytte praktiklokaler pa skolen
efter seerlig aftale med deres vejleder.

Zealand gennemfgrer et besgg i virksomheden under praktikperioden. Foregar praktikken i udlandet kan
besgget arrangeres virtuelt. Dette geelder ogsa hvis antallet af praktikforlgb eller andre veesentlige arsager
ger besgg pa alle involverede virksomheder vanskeligt.

For yderligere information om praktikken henvises til studiets praktikkoordinator.

6. Undervisnings- og arbejdsformer

Undervisningen gennemfgres ved anvendelse af forelaesninger, holdundervisning, dialogundervisning, gvel-
sesreekker, praesentationer, cases, seminarer, geesteleerere, projekter samt virksomhedsophold.

| undervisningen inddrages den nyeste viden og resultater fra nationale og internationale forsknings-, for-
s@gs- og udviklingsarbejder fra de discipliner, som knytter sig til erhvervet.

| undervisningen inddrages endvidere erfaringer fra praksis og viden fra centrale tendenser i erhvervet og
metoder til at udvikle erhvervet samt udfare kvalitets- og udviklingsarbejde.

Studielederen udarbejder fire studieplaner:

e Studieplan for det feelles 1. semester

e Studieplan for fedevareteknolog (2-4 semester)

e Studieplan for ernaeringsteknolog (2-4 semester) (udbydes ikke pa Zealand for tiden)

e Studieplan for procesteknolog (2-4 semester)
| disse planer beskrives hvorledes leeringsmalene i studieordningens fagelementer udmgntes i den konkrete
undervisning (moduler).

Forud for hvert semester udarbejder underviserne og uddannelseskoordinatoren en semesterplan for hvert
hold. | planen angives de vigtigste aktiviteter og datoer (start og slutdato for moduler, ferie, eksamensdatoer
mv.). | semesterplanen angives de laeringsaktiviteter, der er en betingelse for at kunne ga til eksamen.

6.1. Lasning af tekster pa fremmedsprog

Undervisningsmaterialerne vil fortrinsvis veere pa dansk, men hvor det skgnnes ngdvendigt kan materialet

veere pa engelsk, svensk eller norsk. Dette gaelder ligeledes manualer til udstyr og apparater samt analyse-
vejledninger. Dele af undervisningen kan forega pa engelsk.

Der kraeves ikke yderligere kendskab til fremmedsprog, udover hvad adgangsbekendtgarelsen angiver.
6.2. Didaktisk vaerdigrundlag
Al undervisning pa procesteknologuddannelsen bygger pa felgende vaerdigrundlag:

e Undervisningen er tilrettelagt sa den passer med det, der sker pa din kommende arbejdsplads.
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e Du leerer bedst, hvis du arbejder med realistiske opgaver.
e Hvis du vil leere noget, skal du arbejde med tingene selv.
e En gruppe nar leengere end en enkelt person.

6.3. Undervisningens organisering
Undervisningen er inddelt i moduler, der afvikles i en fastlagt reekkefglge for hele holdet. Der udarbejdes en
studieplan, hvor modulernes reekkefglge, laengde og indhold beskrives.

Modulerne er enten projektorganiserede eller kursusbaserede:

e Projektorganiserede moduler kaldes temaer og i disse arbejder de studerende i grupper hen imod
lasning af en starre opgave. Undervejs i temaet samler de studerende oplysninger til Igsning af op-
gaven fra teorigennemgang, praktiske og teoretiske gvelser, undervisernes vejledning, selvsteen-
dige litteraturstudier m.m. De projektorganiserede temaer munder ud i et skriftligt arbejde og/eller
en mundtlig fremlaeggelse.

o De kursusbaserede moduler kaldes kurser og indeholder underviserstyrede aktiviteter som f.eks.
teorigennemgang, laboratoriegvelser, gvelser med procesudstyr samt regne- og statistikopgaver.
Her ud over gives der ogsa i kurserne vejledning af underviserne. Alle aktiviteterne i et kursus hg-
rer emnemaessigt sammen. De kursusbasere moduler munder ud i et eller flere skriftlige arbejder
og/eller en mundtlig fremlaeggelse.

De konkrete undervisningsaktiviteter i et modul skemalaegges af det enkelte underviserteam. Typiske un-
dervisningsaktiviteter er:

o Praktiske gvelser og -projekter, hvor de studerende under vejledning arbejder med praktiske opga-
ver i skolens laboratorier, pilot plant og lokaler til fadevare- og maltidsproduktion. Arbejdet kan
veere organiseret som gvelser eller vaere projektorganiseret, hvor de studerende i grupper selv har
planlagt deres arbejde pa baggrund af en problemstilling.

e Vejledning, hvor en underviser sammen med de studerende diskuterer f.eks. faglige eller projekt-
styringsmaessige problemstillinger udvalgt af de studerende eller underviseren.

o Konsultationer, der er planlagte mgder mellem en gruppe af studerende og én eller flere undervi-
sere. Ved nogle konsultationer har de studerende pa forhand forberedt en dagsorden (eventuelt
blot spgrgsmal) og selv star for mgdeledelse og referat. Andre gange er det underviserteamet, der
fastlaegger emnerne og styrer mgdet.

e Workshops, som er en kombination af teorigennemgang, praktisk arbejde (eventuelt gvelser) eller
teoretisk opgavelgsning. En workshop er fortrinsvis tilrettelagt og styret af underviseren.

e Studietid, hvor de studerende alene eller i grupper arbejder med f.eks. planlagning og tilrettelaeg-
gelse af praktiske gvelser og -projekter, udarbejdelse af skriftlige arbejder og rapporter, forbere-
delse af fremlaeggelser eller lignende. Akademiet stiller studiefaciliteter til radighed.

e Foreleesninger, hvor en underviser gennemgar faglige emner udvalgt af underviserteamet for hele
holdet.

Herudover kan underviserteamet arrangere virksomhedsbesgg, gaesteforelaesninger og lignende, ligesom
underviserteamet kan kombinere og videreudvikle undervisningsformerne som det skannes mest relevant.

6.4. De studerendes gruppedannelse

En stor del af de studerendes arbejde foregar i grupper. Nar grupperne skal dannes geelder falgende:
o Det er holdets underviserteam, der beslutter de studerendes fordeling i grupper.
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e Underviserteamet kan dog — gerne i samrad med de studerende — beslutte at de studerende selv
danner grupperne, at grupperne dannes ved lodtraekning, eller pa en anden made. Undervisertea-
mets beslutningsret gor, at de kan eendre de dannede grupper eller gruppedannelsesmetoden, hvis
det skgnnes ngdvendigt.

Underviserteamets beslutningsret gor ogsa, at de undtagelsesvis kan beslutte at en studerende skal ar-
bejde alene eller at flere navngivne studerende skal arbejde sammen i en gruppe. Dette vil typisk ske, hvis
en eller flere studerende er meget passive eller fravaerende eller hvis de udviser en opfaersel eller made at
studere p4a, der er forstyrrende for de andre studerendes faglige udbytte.

7. Internationalisering

7.1 Uddannelse i udlandet
Den studerende kan efter uddannelsens godkendelse af en ansggt forhandsmerit gennemfere felgende ud-
dannelseselementer i udlandet.
o Valgfaget i forarssemesteret
e Praktikken
o Det afsluttende eksamensprojekt
Praktikvirksomheden godkendes jf. de generelle regler om praktikforlgbet.

Ved forhandsgodkendelse af studieophold i udlandet har den studerende pligt til efter endt studieophold at
dokumentere det godkendte studieopholds gennemfarte uddannelseselementer. Den studerende skal i for-
bindelse med forhandsgodkendelsen give samtykke til, at Zealand efter endt studieophold kan indhente de
ngdvendige oplysninger.

Ved godkendelse af forhandsmerit anses uddannelseselementet for gennemfart, hvis det er bestaet efter
reglerne om uddannelsen.

7.2 Aftaler med udenlandske uddannelsesinstitutioner om parallelforigb
Oplysninger om partnerinstitutioner, internationale praktikophold, meritoverfarsel og procedurer offentligge-
res lgbende af Zealand.

8. Eksamener pa uddannelsen

Formalet med eksamener i uddannelsens fagelementer er at dokumentere, i hvilken grad den studerende
opfylder de faglige mal, der er fastsat af uddannelsen og dens elementer. Alle eksamener skal bestas med
mindst karakteren 02. Den studerende har ret til 3 forsag pr. eksamen, studiestartsprgven undtaget. Besta-
ede eksamener kan ikke tages om. Det er den studerendes ansvar at saette sig ind i og overholde Zealands
regler for afholdelse af eksamener, se ogsa link til geeldende regler: https://www.zealand.dk/docs/Eksa-
mensregler.pdf. Begyndelse pa et uddannelseselement, semester mv. er samtidig tilmelding til de tilhg-
rende eksamener. Det er ikke muligt at afmelde eksamenerne. Safremt den studerende ikke opfylder forud-
seetningerne for deltagelse i en given eksamen, har den studerende brugt et eksamensforsag.

For krav til det afsluttende eksamensprojekt henvises til afsnit 8.2

8.1. Beskrivelse af eksamenerne

Uddannelsen indeholder en variation af eksamensformer, der afspejler undervisningens indhold og arbejds-
former. Pa nogle uddannelser kan eksamensformen for et eventuelt 2. eller 3. forsag variere fra den ordi-
neere.
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8.1.1. Studiestartsprgven

Studiestartspraven har til formal at klarlaegge, om den studerende reelt er begyndt pa uddannelsen. Ifglge
bekendtgerelsen om praver i erhvervsrettede videregdende uddannelser skal studiestartsprgven afholdes
senest to maneder efter uddannelsens start, og resultatet skal vaere meddelt den studerende senest 2 uger
efter pravens afholdelse. Er praven ikke bestaet, har den studerende mulighed for at deltage i en omprgve,
der afholdes senest tre maneder efter uddannelsens start. Den studerende har to forseg til at besta studie-
startsprgven. Prgven bedemmes bestaet/ikke bestaet (intern bedemmelse), og er ikke ECTS-udlgsende.
Bestas studiestartspraven ikke, udskrives den studerende (se ogsa afsnit 9.2). Ved efteroptag efter afhol-
delse af studiestartsprgven, kan den studerende dispenseres fra prgven.

Forudseaetninger for deltagelse i preven:
Ingen forudsaetninger. Det er en god ide at tage studiestartskurset pa Moodle inden studiestartsprgven.

Pravens tilrettelaeggelse og indhold:

Skriftlig preve med spegrgsmal inden for en raekke overordnede studierelevante emner. Alle hjselpemidler
tilladt. Prgven bliver afholdt som stedprave, og bliver lagt i den studerendes skema. For de studerende,
som er tilmeldt blended learning uddannelser, afholdes prgven virtuelt.

Tidsmeessig placering og evt. omprgve:
Studiestartsprgven afholdes i forbindelse med studiestarten eller i forlaengelse af studiestarten.

Bedegmmelse og meddelelse af resultat:
Studiestartsprgaven bedemmes som bestaet/ikke bestaet. Bestas prgven ikke i farste forsgg er den stude-
rende automatisk tilmeldt omprave.

Omprgve:
Samme som ordinaere prave.

Klager over studiestartsprgven kan indgives til uddannelsesinstitutionen, der treeffer afgarelse. Klagen skal

indgives senest 2 uger efter at bedemmelsen er blevet meddelt. Faglige spgrgsmal ved institutionens afge-
relse kan ikke indbringes for en anden administrativ myndighed. Retlige spergsmal ved institutionens afgg-

relse (f.eks. ift. tidsfrist for prgvens afholdelse eller antallet af praveforsag) kan indbringes for Uddannelses-
og Forskningsstyrelsen. Zealand kan give dispensation hvis der foreligger usaedvanlige forhold.

8.1.2. Forstearsprgven

Farstearspraven udgeres af den eller de eksamener, som den studerende ifglge denne studieordning skal
deltage i inden udgangen af det fgrste studiear, se ogsa afsnit 3 om Uddannelsens forlgb. Farstearspreven
skal veere bestaet inden udgangen af den studerendes 2. studiear efter studiestart, for at den studerende
kan fortseette uddannelsen. Se henvisning til den gaeldende bekendtgerelse i afsnit 1.

8.1.3. 1. semesterprgven

Forudsaetninger for deltagelse i eksamen:

Den studerende skal aflevere de skriftlige arbejder og deltage i de fremlaeggelser, der i semesterplanen er
markeret som betingelse for at ga til eksamen.

Manglende opfyldelse af forudsaetninger betyder, at den studerende ikke kan deltage i eksamen, og der er
brugt et eksamensforsag.

Eksamens tilrettelezeggelse og indhold:

Mundtlig eksamen. Alle hjeelpemidler tilladt.

Individuel mundtlig eksamen (20 minutter inklusive votering) med 20 minutters forberedelse. Eksamen tager
udgangspunkt i undervisningen pa 1. semester.
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Eksamen tager udgangspunkt i pa forhand offentliggjorte spergsmal. Pa selve dagen treekker den stude-
rende et eksamensspgrgsmal (som godt kan besta af flere underspgrgsmal) og herefter har den studerende
20 minutter til at forberede en fremlaeggelse pa 5 minutter. Herefter tager eksaminator over og sperger ind
til emnet.

Formkrav:
Ikke relevant

Bedgmmelseskriterier:

Eksamen bedgmmes internt efter 7-trinsskalen.

Lzeringsmalene for 1. semester danner grundlag for bedgmmelse.

Der laegges veegt pa, at eksaminanden:
e besvarer spgrgsmal fagligt korrekt og ikke forbigar veesentlige forhold
e kan inddrage relevante fagomrader
e kan preesentere og vurdere forsggsarbejde og resultater

Tidsmaessig placering:
Ved udgangen af 1. semester.

ECTS-omfang:
30 ECTS

Syge- og reeksamen:

Samme grundlag som ordinaer eksamen. Hvis forudsaetning om deltagelse i fremlaeggelser ikke er opfyldt,
skal den studerende gennemfegre de manglende fremlaeggelser i henhold til en plan som udarbejdes af Zea-
land.

8.1.4. Proven i Fodevareinnovation/Prgven i Udvikling
Forudsaetninger for deltagelse i eksamen:
Den studerende skal

o aflevere de skriftlige arbejder og deltage i de fremlaeggelser, der i semesterplanen er markeret som

betingelse for at ga til eksamen.

o aflevere det nedenfor naevnte skriftlige kursusarbejde rettidigt i henhold til semesterplanen
Manglende opfyldelse af forudsaetninger betyder, at den studerende ikke kan deltage i eksamen, og der er
brugt et eksamensforsag.

Eksamens tilretteleeggelse og indhold:

Mundtlig eksamen. Alle hjeelpemidler tilladt.

Individuel mundtlig eksamen (30 min., heraf 5 min. til egen praesentation, 20 min. til samtale og 5 min til vo-
tering), som tager udgangspunkt i et skriftligt kursusarbejde og det bagvedliggende projektarbejde (eksa-
mensgrundlag), der er udarbejdet som en del af den forudgdende undervisning.

Formkrav:
Ikke relevant

Bedgmmelseskriterier:
Eksamen bedemmes internt efter 7-trinsskalen.
Der er formuleret saerskilte bedemmelseskriterier pa de to studieretninger:

Eksamen i Fadevareinnovation

Der laegges veegt pa, at eksaminanden kan:
e praesentere problemstillingen i udviklingsopgaven
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e gennemfgre og dokumentere udviklingsforsgg systematisk

e udarbejde recepter/applikeringer og vaelge ravarer samt funktionelle ingredienser til konkrete pro-
dukter

e planleegge og gennemfare relevante og palidelige kvalitetsmalinger

e analysere og vurdere fors@gsresultater ved hjeelp af statistiske metoder

Eksamen i Udvikling
Der laegges veegt pa, at eksaminanden kan:
o planlaegge forsag i forbindelse med udviklings- og optimeringsprojekter og anvende statistiske me-
toder
e anvende relevant teori i forhold til opgaven
e redegare for energi- og massebalancer
o redegare for de valgte analysemetoder i forhold til de fastlagte krav udarbejde dokumentation for
en produktionsproces

Tidsmaessig placering:
| sidste del af forarssemestret.

ECTS-omfang:
25 ECTS

Syge- og reeksamen:

Samme grundlag som ordinger eksamen. Hvis forudsaetning om deltagelse i fremlaeggelser ikke er opfyldt,
skal den studerende gennemfgre de manglende fremlaeggelser i henhold til en plan som udarbejdes af Zea-
land.

8.1.5. Progven i Fodevaresikkerhed/Prgven i Kvalitet
Forudsaetninger for deltagelse i eksamen:
Den studerende skal
o aflevere de skriftlige arbejder og deltage i de fremlaeggelser, der i semesterplanen er markeret som
betingelse for at ga til eksamen.
o aflevere det nedenfor naevnte skriftlige kursusarbejde rettidigt i henhold til semesterplanen

Manglende opfyldelse af forudsaetninger betyder, at den studerende ikke kan deltage i eksamen, og der er
brugt et eksamensforsag.

Eksamens tilretteleeggelse og indhold:

Mundtlig eksamen. Alle hjeelpemidler tilladt.

Individuel mundtlig eksamen (30 min., heraf 5 min. til egen praesentation, 20 min. til samtale og 5 min til vo-
tering), som tager udgangspunkt i et skriftligt kursusarbejde og det bagvedliggende projektarbejde (eksa-
mensgrundlag), der er udarbejdet som en del af den forudgéende undervisning.

Formkrav:
Ikke relevant

Bedogmmelseskriterier:

Eksamen bedemmes eksternt efter 7-trinsskalen.
Der er formuleret saerskilte bedemmelseskriterier pa de to studieretninger:

Eksamen i Fadevaresikkerhed
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan:
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o tilretteleegge, gennemfere og dokumentere en fgdevareproduktion i overensstemmelse med geel-
dende lovgivning, herunder:

e« gennemfgre en HACCP-analyse for en given fgdevareproduktion

e udarbejde dele af et egenkontrolprogram, som er praktisk og anvendeligt til en given fadevarepro-
duktion

e vurdere og dokumentere om produktionen er fadevaresikkerhedsmaessig forsvarlig

e vurdere og dokumentere holdbarhed og meerkning

e anvende relevant teori i forhold til opgaven

Eksamen i Kvalitet
Der laegges veegt pa, at eksaminanden kan:
e redegeare for enhedsoperationernes virkemade
e redegeare for valgte malemetoder og maleusikkerhed
o redegeare for anvendte reguleringer
¢ kombinere viden om kvalitetsstyringssystemer og procesteknologi i forbindelse med kvalitetskontrol
o tilretteleegge, gennemfegre og dokumentere en valideringsaktivitet i forbindelse med produktion,
herunder
o udarbejde valideringsdokumentation
o planleegge og udfere udstyrs- og proceskvalifikation

Tidsmeessig placering:
| sidste del af efterarssemestret.

ECTS-omfang:
30 ECTS

Syge- og reeksamen:

Samme grundlag som ordinaer eksamen. Hvis forudseetning om deltagelse i fremlaeggelser ikke er opfyldt,
skal den studerende gennemfgre de manglende fremlaeggelser i henhold til en plan som udarbejdes af Zea-
land.

8.1.6. Praktikeksamen

Forudsaetninger for deltagelse i eksamen:

Gennemfgrelse af praktikforlgb jf. Zealands regler for gennemfarsel af praktik.

For at kunne indstilles til praktikeksamen skal den studerende have deltaget i sit praktikforlgb i overens-
stemmelse med de rammer og opgaver, som angives i den studerende praktikpladsaftale, som er en aftale
mellem praktikvirksomheden, den studerende og Zealand.

Manglende opfyldelse af forudsaetninger betyder, at den studerende ikke kan deltage i eksamen, og der er
brugt et eksamensforsag.

Eksamens tilretteleeggelse og indhold:

Individuel skriftlig eksamen. Alle hjaelpemidler er tilladte — herunder brug af internet.

Eksamen bestar af et skriftligt produkt, der tager udgangspunkt i den studerendes praktikpladsaftale og re-
deggr pa den baggrund for praktikforlgbet.

Den studerende skal redeggre for, hvordan vedkommende har anvendt sit fagomrades metoder og redska-
ber og omsat dem i konkret praktisk anvendelse i praktikvirksomheden. Den studerende skal demonstrere
forstaelse for sammenhangen mellem sit fagomrades teori og den konkrete praksis i praktikvirksomheden.
Endelig skal den studerende demonstrere evne til at tilegne sig ny praksisbaseret faglig viden med afsaet i
praktikvirksomheden og praktikforlgbet.

Det skriftlige produkt skal veere afleveret pa WiseFlow inden praktikperiodens afslutning.
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Formkrav:

Det skriftlige produkt er individuel og har et omfang pa 6-7 normalsider, hvor én normalside udger 2400 an-
slag inkl. mellemrum.

Omfanget er eksklusive forside, indholdsfortegnelse, litteraturliste, bilagsliste og bilag. Bilag er uden for be-
dommelse.

Hvis en skriftlig opgavebesvarelse ikke opfylder formalia (fastsat i Studieordningen), kan bedgmmerne af-
vise opgavebesvarelsen. Hvis opgavebesvarelsen afvises, skal der ikke gives en bedemmelse, og den stu-
derende har brugt et eksamensforsag.

Bedgmmelseskriterier:
Eksamen bedgmmes internt. Der gives individuel karakter efter 7-trinsskalaen. Bedemmelsen sker pa bag-
grund af det skriftlige produkt, og med udgangspunkt i laeringsmalene for praktikken.

Tidsmaessig placering:
Ved udgangen af praktikken.

ECTS-omfang:
15 ECTS

Syge- og reeksamen:
Samme grundlag som 1. fors@g. Den studerende har mulighed for at redigere det skriftlige produkt, hvis re-
eksamen skyldes at tidligere forsag ikke er bestaet.

8.2. Det afsluttende eksamensprojekt

Overordnede krav til det afsluttende eksamensprojekt er beskrevet i den nationale del af studieordningen.
Yderligere krav er preeciseret nedenfor. Den studerende har ret til at udarbejde en afsluttende skriftlig opga-
vebesvarelse individuelt og afleegge individuelt mundtligt forsvar.

8.2.1. Krav til det afsluttende eksamensprojekt

Forudsaetninger for deltagelse i eksamen:

Eksamen afslutter uddannelsen og deltagelse forudseetter, at alle @vrige eksamener pa uddannelsen er be-
staet.

Eksamens tilretteleeggelse og indhold:

Mundtlig eksamen med udgangspunkt i et skriftligt produkt. Alle hjaelpemidler tilladt.

Eksamen i det afsluttende eksamensprojekt bestar af et projekt og en individuel mundtlig del (30 min. inkl.
votering). Den studerende indleder den individuelle mundtlige del med et oplaeg af 10 minutters varighed.
Resten af den mundtlige del foregar som dialog.

Til hvert projekt knyttes en underviser, der giver vejledning, idet det forventes at de studerende udviser selv-
staendighed og initiativ. Projektet og rapporten kan laves individuelt eller i grupper pa to studerende.

Nar to studerende arbejder sammen om et projekt skal omfanget af det praktiske arbejde gges passende i
forhold til, at de er to om arbejdet. De studerende skal samarbejde om alle dele af den skriftlige rapport og
de star saledes ogsa begge to inde for hele rapporten.

Formkrav:
Rapporten skrives pa dansk og ma maximalt fylde 45 normalsider, eksklusive forside, indholdsfortegnelse,
sammendrag, litteraturliste og bilag. En normalside svarer til 2400 tegn inkl. mellemrum.

Hvis en skriftlig opgavebesvarelse ikke opfylder formalia (fastsat i Studieordningen), kan bedemmerne af-

vise opgavebesvarelsen. Hvis opgavebesvarelsen afvises, skal der ikke gives en bedemmelse, og den stu-
derende har brugt et eksamensforsag.
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Bedgmmelseskriterier:
Eksamen bedemmes eksternt efter 7-trinsskalen. Bedemmelsen sker pa baggrund af en helhedsvurdering
af det skriftlige produkt og den mundtlige eksamen.

Der lzegges vaegt pa, at eksaminanden kan
e arbejde selvsteendigt med projekt savel teoretisk som praktisk
e praesentere en afgraenset, relevant og interessant problemstilling
e planleegge, gennemfare og rapportere projektet systematisk
o dokumentere og praesentere det praktiske arbejde
e udveelge og anvende relevante planleegnings- og analyseveerktgjer
o dokumentere og praesentere resultater
e demonstrere overblik og fordybelse i relevant teori i forhold til problemstillingen i opgaven
o forholde sig analytisk og kritisk til eget arbejde og perspektivere eget arbejde

Tidsmeessig placering:
Ved udgangen af 4. semester.

ECTS-omfang:
15 ECTS

Syge- og reeksamen:

e Hyvis den studerende er syg i mere end halvdelen af projektperioden kan den studerende tilmelde
sig den i eksamensplanen fastsatte sygeeksamen i stedet for den ordinaere eksamen. Tilmelding
og dokumentation for sygdommen (lsegeerkleering) indsendes via www.zealand.dk/for-studerende/
senest en uge far rapportens aflevering. Rapporten skal afleveres i henhold til semesterplanen for
sygeeksamen.

e Hvis den studerende, efter at have gennemfgrt den mundtlige eksamen, ikke bestar det afsluttende
eksamensprojekt er den studerende tilmeldt reeksamen, som fastlagt i eksamensplanen. Der afle-
veres en ny rapport. Den studerende kan ombearbejde rapporten, hvis det gnskes. Hvis reeksa-
men ikke bestas er den studerende tilmeldt naeste ordinaere eksamen hvortil der afleveres en ny
rapport i henhold til semesterplanen.

e Studielederen kan i samrad med den studerendes vejleder give tilladelse til at en studerende, der
ikke har bestaet det afsluttende eksamensprojekt, efter anmodning kan tilmelde sig naeste ordi-
naere projektperiode og gennemfore et nyt eksamensprojekt i stedet for at veaere tilmeldt reeksa-
men. Dette projekt ma ikke bygge pa det farste projekt.

8.2.2. Formulerings- og staveevners betydning for bedemmelsen

Stave- og formuleringsevne indgar i det afsluttende eksamensprojekt. Bedemmelsen er udtryk for en hel-
hedsvurdering af det faglige indhold samt stave- og formuleringsevnen, dog vaegtes det faglige indhold tun-
gest.

Studerende, der kan dokumentere en relevant specifik funktionsnedsaettelse, kan sage om dispensation fra
kravet om, at stave- og formuleringsevne indgar i bedgmmelsen. Ansagningen indsendes til studievejled-
ningen pa mail: studievejledning@zealand.dk senest seks uger far eksamens afvikling.

8.3. Det anvendte sprog ved eksamenerne

Eksamenerne afleegges pa dansk med mindre andet er naevnt i beskrivelsen af de enkelte eksamener. Ek-
samenerne kan afleegges pa svensk eller norsk i stedet for dansk. | uddannelser eller enkeltfag, der udby-
des pa engelsk eller et andet fremmedsprog, kan eksamenerne afleegges pa dette sprog.

Studerende med andet modersmal end dansk kan sege om dispensation fra kravet om, at stave- og formu-
leringsevne indgar i bedemmelsen af det afsluttende eksamensprojekt, samt de eksamener, hvor det af
denne studieordning fremgar, at de naevnte evner indgéar i bedemmelsen. Ans@gningen indsendes via
www.zealand.dk/for-studerende/blanketter/ senest 2 uger far eksamens afvikling.
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8.4. Szerlige eksamensvilkar

Studerende kan, hvor det er begrundet i fysisk eller psykisk funktionsnedseettelse, sege om szerlige eksa-
mensvilkar og tilladelse til at medbringe andre hjeelpemidler. Ansaggningen indsendes til studievejledningen
pa mail: studievejledning@zealand.dk senest seks uger far eksamens afvikling. Der kan dispenseres fra
ansggningsfristen ved pludselig opstdede helbredsmaessige problemer. Ansggningen skal ledsages af en
leegeattest, udtalelse fra fx tale-, hare-, ordblinde- eller blindeinstitut eller anden dokumentation for hel-
bredsmaessige forhold eller relevant specifik funktionsnedsaettelse.

8.5. Syge- og reeksamen
Der geelder seerlige regler om syge- og reeksamen for studiestartsprgven, se afsnit 8.1.1.

8.5.1. Sygeeksamen

En studerende, der har veeret forhindret i at gennemfare en eksamen pa grund af dokumenteret sygdom
(eller anden dokumentation af usaedvanlige forhold), kan fa mulighed for at afleegge (syge)eksamen snarest
muligt. Er det en eksamen, der er placeret i uddannelsens sidste eksamenstermin, far den studerende mu-
lighed for at aflaegge (syge)eksamen i samme eksamenstermin eller i umiddelbar forlaengelse heraf. God-
kendes den studerendes dokumenterede fraveer til den pagaeldende eksamen, vil den studerende automa-
tisk blive tilmeldt (syge)eksamen.

Orientering om tid og sted for (syge)eksamen findes pa Wiseflow. Sygdom skal dokumenteres ved leegeer-
kleering (evt. omkostninger til fremskaffelse af dokumentation daekkes af den studerende). | Zealands eksa-
mensregler er det muligt at laese mere om krav for dokumentation ved sygdom, se https://www.zea-
land.dk/docs/Eksamensregler.pdf. Zealand skal senest have modtaget laegeerklaering 8 dage efter eksa-
mens afholdelse. Studerende, der bliver akut syge under en eksamens afvikling, skal dokumentere at ved-
kommende har veeret syg pa den pageeldende dag. Dokumenteres sygdom ikke efter ovenstaende regler,
har den studerende brugt et eksamensforsgg. Laegeerkleering skal sende via blanket pa hjemmesiden:
www.zealand.dk/for-studerende/blanketter/.

8.5.2. Reeksamen

Ved ikke bestaet eksamen, vil den studerende automatisk blive tilmeldt reeksamen, sa leenge der resterer
eksamensforsgg. reeksamen afholdes snarest muligt og sa vidt muligt senest nar den pagaeldende eksa-
men igen afholdes. Den studerende skal selv orientere sig om, hvornar reeksamen afholdes. Orientering
om tid og sted for reeksamen findes pa Wiseflow. Zealand kan dispensere fra den fortsatte tiimelding, nar
det er begrundet i usaedvanlige forhold, herunder dokumenteret handicap.

8.6. Eksamenssnyd og forstyrrende adfzerd
Eksamensafholdelse pa Zealand behandles efter reglerne i bekendtgarelse om eksamener og praver ved
professions- og erhvervsrettede videregaende uddannelser (Eksamensbekendtggrelsen).

Under eksamen skal den studerende optreede hensynsfuldt, herunder efterleve de anvisninger, som gives af
eksamenstilsynet, eksaminator og censor. Eksamenssnyd foreligger bl.a. nar den studerende

e Plagierer, herunder genbruger egen tekst (selvplagiering uden kildehenvisning og citationstegn
Forfalsker
Fortier eller vildleder om egen indsats eller resultater
Indgar i ikke-tilladt samarbejde
Modtager eller fors@ger at modtage hjaelp under eksamen, eller hjaelper andre, nar der ikke er
tale om en gruppeeksamen
Benytter ikke-tilladte hjselpemidler
Uretmaessigt har opnaet forudgdende kendskab til eksamensopgaven
Afgiver urigtige fremmadeoplysninger
Fors@ger at omga, de-aktivere eller pa anden made hindre hensigten med uddannelsesinstitu-
tionens anvendelse af elektroniske overvagningsprogrammer
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Eksamenssnyd, herunder plagiering, medfgrer, at den studerende ikke far bedemt sin besvarelse og bliver
noteret for et brugt eksamensforsag.

Den studerende kan desuden fa en skriftlig advarsel. Under skeerpende omstaendigheder eller i gentagelse-
stilfeelde kan institutionen endvidere beslutte, at den studerende bliver midlertidigt eller permanent bortvist
fra institutionen.

Laes mere om eksamensregler pa Moodle.

8.6.1. Processen ved afklaring af eksamenssnyd, herunder plagiering
Det indberettes til studieadministration og studieleder hvis der under eller efter en eksamen opstar formod-
ning om, at en eksaminand:

o uretmaessigt har skaffet sig eller ydet hjeelp,

e har udgivet en andens arbejde for sit eget (plagiat), eller

e har anvendt eget tidligere bedemt arbejde eller dele heraf uden henvisning (plagiat).

Udseettelse af eksamen

Vedrgrer indberetningen eksamenssnyd som plagiering i en skriftlig opgave, som er bedgmmelsesgrundlag
ved en senere mundtlig eksamen udsaetter studielederen eksamen, hvis det ikke er muligt at afklare forhol-
det inden den fastsatte eksamensdato.

Indberetningens form og indhold

Indberetningen skal ske uden ungdig forsinkelse. Med indberetningen skal felge en skriftlig fremstilling af
sagen, der omfatter oplysninger, der kan identificere de indberettede personer, samt en kort redeggrelse og
den foreliggende dokumentation for forholdet. Er der tale om gentagelsestilfaelde for én eller flere af de ind-
berettede personer, skal dette oplyses.

Ved indberetning af plagiering skal de plagierede dele markeres med tydelig henvisning til de kilder, der er
plagieret fra. Den plagierede tekst skal ligeledes markeres i kildeteksten.

Inddragelse af eksaminanden - partshgring
Partshgringen er altid skriftlig, og indebaerer fremsendelse af dokumentationen for formodningen af eksa-
menssnyd med henblik pa at anmode om den studerendes skriftlige opfattelse.

8.7. Klager
Klager over eksamener pa Zealand samt evt. anke behandles efter reglerne i bekendtgarelse om eksame-
ner og prever ved professions- og erhvervsrettede videregadende uddannelser (Eksamensbekendtggrelsen).

Laes mere om klager pa Moodle.

8.7.1. Klage over eksamen
Den studerende har mulighed for at klage over forhold vedrgrende en eksamen. Klagen kan vedrgre bade
retlige og faglige spgrgsmal herunder:

1. Eksaminationsgrundlaget, herunder eksamensspargsmal, opgaver og lignende, samt dets forhold til
uddannelsens mal og krav

2. Eksamensforlgbet

3. Bedemmelsen

Zealand skal have modtaget den studerendes klage senest to uger efter at karakteren er offentliggjort. Zea-
land kan ved useedvanlige forhold dispensere fra fristen.
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Klagen skal veere skriftlig og begrundet og skal indgives til Zealand via klager@zealand.dk.

Hvis den studerende far medhold i klagen, vil der blive tilbudt en ny bedgmmelse (ved skriftlige eksamener)
eller en reeksamen (ved mundtlige eksamener). Tilbuddet om ny bedgmmelse eller reeksamen kan resul-
tere i en lavere karakter.

Klage over retlige spargsmal (fx inhabilitet, hering, klagevejledning, om eksamensbekendtggrelsen er fortol-
ket korrekt m.v.) kan indbringes for Uddannelses- og Forskningsstyrelsen. Klagen indgives til Zealand via
klager@zealand.dk. Zealand afgiver en udtalelse, som den studerende skal have lejlighed til at kommentere
inden for en frist pa normalt en uge. Zealand sender klagen, udtalelsen og den studerendes eventuelle
kommentarer til Uddannelses- og Forskningsstyrelsen. Klagefristen til Zealand er 2 uger fra den dag, afge-
relsen er meddelt klageren, jf. eksamensbekendtggrelsen kap. 11.

8.7.2. Anke af afgorelse vedr. bedemmelsen

Hvis den studerende modtager afslag pa en klage, kan afggrelsen ankes. Afggrelsen bringes for et anke-
naevn. Ankenaevnets virksomhed er omfattet af forvaltningsloven, herunder om inhabilitet og tavshedspligt.
Anken indsendes til Zealand via klager@zealand.dk. Fristen for at anke er to uger efter den studerende er
gjort bekendt med afgerelsen. De samme krav som naevnt under klage (skriftlighed, begrundelse osv.) geel-
der ogsa ved anke. Ankenaevnet bestar af to beskikkede censorer, der udpeges af censorformanden, en
eksamensberettiget underviser og en studerende inden for fagomradet (uddannelsen), som begge udpeges
af Zealand.

9. Andre regler for uddannelsen

9.1. Merit
Meritaftaler for de nationale fagelementer er angivet i den nationale del af studieordningen.

9.1.1. Meritaftaler for fagelementer omfattet af studieordningens lokale del

Bestaede uddannelseselementer aekvivalerer de tilsvarende uddannelseselementer ved andre uddannel-
sesinstitutioner, som udbyder denne uddannelse savel som ved andre uddannelser.

Der sgges om merit, hvis den studerende mener at have meritgivende uddannelseselementer.

9.2 Opher af indskrivning pa uddannelsen

| eksamensbekendtgarelsen (se afsnit 1) beskrives, hvornar en studerende kan udskrives fra uddannelsen,
herunder ved ikke-bestaet studiestartsprave/farstedrsprave og opbrugte eksamensforsgg. Supplerende
regler gaeldende ved Zealand er preeciseret nedenfor.

Indskrivningen kan bringes til opher for studerende, der ikke har bestaet nogen eksamener i en sammen-
haengende periode pa 1 ar. Dette geelder dog ikke for studerende i Ignnet praktik. Perioder, hvor den stude-
rende ikke har deltaget i eksamener pa grund af orlov, barsel, adoption eller veernepligt, medteelles ikke.
Den studerende skal pa forlangende fremskaffe dokumentation for disse forhold. Uddannelsen kan dispen-
sere fra disse bestemmelser, hvis der foreligger usaedvanlige forhold. Dispensationsansggningen indsen-
des til Zealand via www.zealand.dk/for-studerende/blanketter/. Indskrivningen kan desuden bringes til op-
her for studerende, der ikke kommer rettidigt i praktik, safremt betingelserne i afsnit 5 er opfyldt.

Den studerende modtager en skriftlig henvendelse (varsling) fra Zealand fgr indskrivningen bringes til op-
hgr. | den forbindelse gares den studerende opmeerksom pa reglerne ovenfor. Det vil desuden fremga af
brevet, at den studerende har 2 uger til at indsende bemaerkninger og dokumentation for perioder med or-
lov, barsel, adoption eller vaernepligt, og der vil vaere oplyst en frist for ansggning om eventuel dispensation.
Ved ikke-bestaet studiestartsprgve sker udskrivning dog direkte efter varsling.
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Hvis den studerende ikke har reageret inden for den fastsatte frist, udskrives vedkommende.
Hvis den studerende anmoder om, at indskrivningen ikke bringes til ophgr, har anmodningen opseettende
virkning, indtil sagen er afgjort af studielederen.

Den studerende kan klage til Zealand over den trufne afggrelse senest 2 uger efter modtagelsen af afgarel-
sen. Klagen indgives til Zealand via www.zealand.dk/for-studerende/, og klagen har ikke opsaettende virk-
ning.

Hvis afgaerelsen fastholdes afgiver Zealand en udtalelse, som klageren skal have mulighed for at kommen-
tere inden for en frist pa normalt en uge. Zealand sender klagen, udtalelsen og klagerens eventuelle kom-
mentarer til Uddannelses- og Forskningsstyrelsen. Styrelsen meddeler den studerende den endelige afgg-
relse efter behandling af klagen. Styrelsens afggrelse kan ikke indbringes for en hgjere administrativ myn-
dighed.

9.3. Dispensationsregler

Zealand kan dispensere fra reglerne i den feelles del af studieordningen, der alene er fastsat af institutio-
nerne, nar det findes begrundet i usaedvanlige forhold. Institutionerne samarbejder om en ensartet dispen-
sationspraksis.

Zealand kan fravige, hvad institutionen eller institutionerne selv har fastsat i studieordningen, hvis det er be-
grundet i useedvanlige forhold.

10. Gkonomi

Alle aktiviteter, der pafgres den studerende, skal betragtes som egenbetaling, med mindre andet er pafart.

11. lIkrafttraedelse og overgangsordninger

Denne lokale institutionsdel af studieordningen traeder i kraft august, 2026, med virkning for studerende ind-
skrevet pa uddannelsen efter 01.08.2025 og frem til naestkommende studieordning.

Studerende som er optaget far 01.08.2025 fglger den studieordning, de er optaget pa eller efterfglgende
overflyttet til.

Dog er praeciseringen ang. gruppearbejde ved det afsluttende eksamensprojekt, gaeldende for de stude-
rende, som er indskrevet pa uddannelsen efter 01.08.2024. Ligeledes er beskrivelsen af praktikeksamen
geeldende for studerende indskrevet pa uddannelsen efter 01.08.2025.

| tilfaelde af orlov kan det vaere ngdvendigt at overfgre den studerende til den nyeste studieordning.
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