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DEL 1. FALLESDELEN
Indledning

Denne studieordning er gaeldende for alle udbud af uddannelserne til ernaerings-, fedevare-, me-
jeri- og procesteknolog. Den indeholder de regler og leeringsmal, der er feelles for alle udbudde-
ne og er vedtaget af uddannelsesnetvaerket den 20. maj 2014. Studieordningen traeder i kraft
ved starten af studiedret 2015/2016. De regler og laeringsmal, der kun geaelder for den enkelte in-
stitution er beskrevet i studieordningens institutionsdel.

Deltagende institutioner
e Erhvervsakademi MidtVest

e Erhvervsakademiet Lillebaelt
e Erhvervsakademi Sjzlland

e Professionshgjskolen Metropol

Uddannelsens formal

Formalet med erhvervsakademiuddannelsen inden for ernaerings-, fadevare-, mejeri- og proces-
teknologi er at kvalificere den uddannede til selvstaendigt at kunne planlaegge, kontrollere og
udfere arbejdsopgaver af teknisk faglig karakter inden for ernaerings-, fedevare-, mejeri- eller
procesomradet.

Den uddannedes titel

Erhvervsakademiuddannelsen inden for ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi giver
den uddannede ret til at anvende betegnelsen Procesteknolog AK. Den engelske titel er AP Gra-
duate in Nutrition and Technology.

Uddannelsens engelske betegnelse er Academy Profession Degree Programme in Nutrition, Da-
iry, Food and Process Technology.

Adgang til uddannelsen

Adgang via gymnasial eksamen:
Specifikke adgangskrav: Matematik C og enten bioteknologi A eller kemi C

Adgang via erhvervsuddannelse:
e bager (trin 2)

e detailslagter (med specialer)

e ernaeringsassistent (trin 2)

e gastronom (med specialer)

e industrislagter (med specialer)
e konditor (trin 2)

e mejerist (trin 2)

e procesoperatoar (trin 2)

Ingen specifikke adgangskrav
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Adgang via relevant erhvervsuddannelse:
Specifikke adgangskrav: Engelsk C og enten kemi C eller matematik C eller naturfag C

Anden adgang:
e Adgangseksamen til ingenigruddannelserne
Ingen specifikke adgangskrav

Individuel kompetencevurdering

Uddannelsesinstitutionen foretager en individuel vurdering af en ansggers kompetencer, hvis an-
s@geren s@ger optagelse pa et andet grundlag end de fastsatte adgangskrav.

Tilladelse af adgang efter en individuel kompetencevurdering omfatter kun den ansggte uddan-
nelse ved den pagaeldende institution.

Uddannelsens opbygning

Uddannelsen er pa 120 ECTS point (fire semestre), hvor det farste semester er feelles for alle.
Derefter veelger den studerende én af de fire studieretninger (ernaeringsteknolog, fedevaretek-
nolog, mejeriteknolog eller procesteknolog). Hvilke studieretninger den enkelte institution udby-
der fremgar af studieordningens institutionsdel.

Uddannelserne bestar af to slags uddannelseselementer:

e Obligatoriske uddannelseselementer, der relaterer sig direkte til de kerneomrader, der er op-
fort i uddannelsesbekendtgerelsen. Laeringsmalene for obligatoriske uddannelseselementer
er feelles for alle udbud af uddannelserne og beskrives i studieordningens faellesdel.

e Valgfri uddannelseselementer, der relaterer sig bredt til kerneomrdderne. Den enkelte institu-
tion afger titel, laeringsmal og indhold af de valgfri uddannelseselementer. Disse elementer
beskrives af den enkelte institution i studieordningens institutionsdel.

Uddannelsen bestar af:

e Obligatoriske uddannelseselementer (30 ECTS point) pa 1. semester. Disse uddannelsesele-
menter er faelles for alle fire uddannelsesretninger.

e Obligatoriske uddannelseselementer (55 ECTS point) pd studieretningerne.
e Valgfri uddannelseselementer (10 ECTS point), pa studieretningerne.

e En praktikperiode (15 ECTS point)

e Et afsluttende eksamensprojekt (10 ECTS point)



Erhvervsakademiuddannelsen inden for
ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi

Studieordning

/.@ ErhvervsAkademi

AN

Det faelles 1. semester

Sjelland

Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunikation (30 ECTS)

Erneerings-
teknologi

Valg af studieretning

Fadevare-
teknologi

Mejeri-
teknologi

Proces-
teknologi

Ledelse, maltids-
produktion, er-
neering og kvali-
tet

(55 ECTS)

Valgfri uddannel-
seselementer (i
alt 10 ECTS)

Praktik (15 ECTS)

Fadevareproduk-
tion, -sikkerhed
og -udvikling
(55 ECTS)

Valgfri uddannel-
seselementer (i
alt 10 ECTS)

Praktik (15 ECTS)

Ravarer, produk-
tion, teknik og
ledelse

(55 ECTS)

Valgfri uddannel-
seselementer (i
alt 10 ECTS)

Praktik (15 ECTS)

Procesteknik,
produktion og
kvalitetssikring
(55 ECTS)

Valgfri uddannel-
seselementer (i
alt 10 ECTS)

Praktik (15 ECTS)

Afsluttende eksamensprojekt 10 ECTS

Merit

Ansggere som allerede har en uddannelse som

e laborant,

e professionsbachelor i sundhed og ernaering eller

e diplomingenigr i kemiteknik/kemi og bioteknologi/kemi

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

uddannelserne.

Derudover kan den enkelte institution give merit pa baggrund af en konkret realkompetence-

vurdering.

Praktik

ECTS-omfang: 15

Formal

Formalet er at praktikanten arbejder med fagligt relevante problemstillinger i en privat eller of-
fentlig virksomhed og derved opnar kendskab til relevante erhvervsfunktioner.

Viden

Den uddannede ernaerings-, foadevare-, mejeri- og procesteknolog har viden om

e virksomhedens organisering, samarbejdsformer og samspil med omverdenen.
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Faerdigheder
Den uddannede ernaerings-, feadevare-, mejeri- og procesteknolog kan

e anvende teoretisk viden i praksis, og

e kommunikere pa tvaers i organisationen

Kompetencer

Den uddannede ernaerings-, fadevare-, mejeri- og procesteknolog kan

e tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til branchen og uddannelsen,

e samarbejde fagligt, med andre med anden uddannelsesmaessig, sproglig og kulturel bag-
grund,

e planlaegge, udfere og dokumentere studieretningsrelevante opgaver, herunder vurderer re-
sultater, foresla sendringer og optimeringer.

e arbejde sikkerheds- og miljgmaessigt forsvarligt

Indhold

e Medvirke til lzsning af opgaver for en studieretningsrelevant virksomhed, herunder - i rele-
vant omfang - indga i den daglige drift

e Virksomhedens organisering

e Formidle lzsning af opgaver

Det afsluttende eksamensprojekt
ECTS-omfang: 10

Formal

Formalet er at dokumentere den studerendes forstaelse af praksis og central anvendt teori og
metode i relation til en praksisnaer problemstilling, der tager udgangspunkt i en konkret opgave
inden for uddannelsens omrade.

Viden
Den studerende skal
e have viden om erhvervets og fagomradets praksis og central anvendt teori og metode

e kunne forsta praksis og central anvendt teori og metode samt kunne forsta erhvervets an-
vendelse af teori og metode

Faerdigheder
Den studerende skal

e kunne anvende fagomradets centrale metoder og redskaber samt kunne anvende de faerdig-
heder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet

e kunne vurdere praksisnzere problemstillinger samt opstille og vaelge Izsningsmuligheder

e kunne formidle praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder til samarbejdspartnere
0g brugere

Kompetencer
Den studerende skal
e kunne handtere udviklingsorienterede situationer

e kunne deltage i faglige og tvaerfagligt samarbejde med en professionel tilgang

8/66
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e ien struktureret sammenhang kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i re-
lation til erhvervet

Indhold

Problemstillingen, som sgges Igst i et afsluttende eksamensprojekt, formuleres af den studeren-
de gerne i samarbejde med en privat eller offentlig virksomhed. Institutionen godkender pro-
blemstillingen.

Relevante dele studieretningens kerneomrader skal indga.

Faelles laeringsmal for alle uddannelsesretninger

Folgende leeringsmal skal vaere opnaet for den uddannede erneerings-, fedevare-, mejeri- eller
procesteknolog uanset en valgte studieretning, jf. Bekendtgerelse om erhvervsakademiuddan-
nelse inden for ernaerings-, fadevare-, mejeri- og procesteknologi (procesteknolog AK).

Viden

Den uddannede ernarings-, fadevare-, mejeri- eller procesteknolog har viden om
e Dbiokemi samt uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner

e mikroorganismer og deres vaekstbetingelser

e grundleeggende maleteknik

e principper for dokumentation og gaeldende kvalitetssystemer

Faerdigheder

Den uddannede ernaerings-, fadevare-, mejeri- eller procesteknolog kan

e anvende simple matematiske og statistiske metoder samt it

e anvende grundlaeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder

e betjene og kalibrere almindeligt forekommende maleudstyr og vurdere malingers validitet
e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger

e formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivite-
ter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

e dokumentere eget arbejde i forhold til gaeldende kvalitetssikringssystem

e anvende dansk- og engelsksprogede instruktioner, forskrifter og manualer
Kompetencer

Den uddannede ernaerings-, fadevare-, mejeri- eller procesteknolog kan

e deltage i projektstyringsopgaver samt fagligt og tvaerfagligt samarbejde

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

e kombinere viden om tekniske, skonomiske, miljgmaessige, og organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaagning og gennemfarelse af produktion og procesforlgb

e planleegge, udfeore og dokumentere relevante opgaver, herunder vurdere resultater, forsla
2ndringer og optimeringer
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Love og bekendtggrelser
Denne studieordning er udarbejdet i henhold til:

e LBKnr.935 af 25/08/2014: Bekendtggrelse af lov om erhvervsakademier for videregaende
uddannelser

e LBKnr.1147 af 23/10/2014: Bekendtggrelse af lov om erhvervsakademiuddannelser og pro-
fessionsbacheloruddannelser

e BEK nr. 1521 af 16/12/2013: Bekendtggrelse om erhvervsakademiuddannelser og professions-
bacheloruddannelser

e BEK nr. 915 af 25/09/2009: Bekendtgarelse om erhvervsakademiuddannelse inden for ernae-
rings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi (procesteknolog AK)

e BEK nr. 248 af 13/03/2015: Bekendtggrelse om adgang til erhvervsakademiuddannelser og
professionsbacheloruddannelser

e BEK nr.1519 af 16/12/2013: Bekendtgarelse om prover i erhvervsrettede videregaende ud-
dannelser

e BEKnr. 114 af 03/02/2015: Bekendtgarelse om karakterskala og anden bedgmmelse ved ud-
dannelser pa Uddannelses- og Forskningsministeriets omrade
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Det faelles 1. semester

Kerneomrade: Samarbejde og kommunikation
ECTS-omfang: 10

Viden

Den studerende har viden om

e samarbejdsrelationer og organisering af arbejde i grupper

e informationssggning

e rapportering og fremlaeggelsestekniker

e forskellige IT-vaerktajer

Faerdigheder

Den studerende kan

e indgd i samarbejdsrelationer

e udvelge og gennemfare relevant informationssagning

e anvende dansk og fremmedsproget materiale

e anvende relevante IT-vaerktgjer f.eks. tekstbehandling og regneark
e dokumentere fors@gs-, analyse- og produktionsarbejde

e forholde sig til malingers og resultaters validitet

e deltage i planlaegning af enkle forlgb i forbindelse med produktion, forsgg og projekter
Kompetencer

Den studerende kan

e Dbidrage til konfliktlasning

e formidle faglig viden og resultater

Indhold
e Samarbejde
o IT

e Kommunikation
e Dokumentation og fremlaeggelse

e Planlaegning

Kerneomrade: Naturvidenskabelig basisviden
ECTS-omfang: 20

Viden
Den studerende har viden om

e grundleeggende stofkemi og kemiske reaktioner
e grundlaeggende fysiske begreber

e grundlaeggende mikrobiologi og mikroorganismers vaekstbetingelser
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e grundleeggende viden om udvalgte kemiske, fysiske og biologiske malemetoder
e enkle matematiske og statistiske beregninger

e relevante, gaeldende regler indenfor sikkerheds- og miljgomradet

e metoder til beskrivelse af procesflow

e fremstillingsmetoder indenfor de fire studieretninger

Faerdigheder

Den studerende kan

e anvende grundlaeeggende stofkemi og kemiske reaktioner i forbindelse med udvalgte produk-
ter og processer

e anvende grundlaeggende fysiske begreber i forbindelse med udvalgte produkter og proces-
ser

e valge og anvende grundlaeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder i forbindelse med ud-
valgte produkter og processer

o veelge, kalibrere og anvende udvalgte kemiske, fysiske og biologiske malemetoder i forbin-
delse med udvalgte produkter og processer

o foretage enkle matematiske og statistiske beregninger
e anvende og begrunde givne sikkerheds- og miljganvisninger
e begrunde de enkelte trin i en given fremstillingsproces
Kompetencer

Den studerende kan

e arbejde sikkerhedsmaessigt forsvarligt

Indhold

o Kemi

e Mikrobiologi

e Fysik

e Malemetoder og kalibrering

e Matematiske og statistiske beregninger

e Sikkerhed og milja

e Produktion og procesflow

e Fremstillingsmetoder indenfor de fire studieretninger

Obligatorisk uddannelseselement:
Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunikation
ECTS-omfang: 30

Leeringsmal
Uddannelseselementet Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunikation indehol-
der alle laeringsmalene fra kerneomraderne

e Samarbejde og kommunikation og

e Naturvidenskabelig basisviden.



Erhvervsakademiuddannelsen inden for / I'I k d .
ernarings-, fadevare-, mejeri- og procesteknologi N EI‘ VEI‘VSA aaemi

Studieordning Sjaelland

Indhold
Uddannelseselementet Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunikation omfatter
alt indhold fra kerneomraderne

e Samarbejde og kommunikation og

e Naturvidenskabelig basisviden.
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Studieretning: Ernaeringsteknologi

Den uddannedes laeringsmal

Den uddannede ernaringsteknolog skal have opndet falgende laeringsmal, jf. Bekendtgerelse om
erhvervsakademiuddannelse inden for ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi (pro-
cesteknolog AK)

Viden
Den uddannede ernaringsteknolog har viden om

e ravarer, tilseetningsstoffer, tilberedningsmetoder, emballage, konserveringsmetoder og pro-
duktionsudstyr

e sensoriske metoder til analyse af madens eller ravarers kulinariske kvalitet
e intern og ekstern logistik

e lovgivning og standarder for mad- og maltidsproduktion, herunder arbejdsmiljgkrav samt
kvalitets- og miljgstyringssystemer

e makronaeringsstoffernes omsaetning i kroppen, mikronaeringsstoffernes funktion i den men-
neskelige organisme samt naeringsstofanbefalinger

e Dbiologiske, kemiske og fysiske risici samt HACCP-principperne

e ledelse, kompetenceudvikling, organisationsformer samt budget og regnskab
e ernaering og diaetetik i forhold til brugernes behov

Faerdigheder

Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e tilberede ernaeringsrigtig mad og sammensaette, beregne og dokumentere kost, som lever
op til naeringsstofanbefalingerne

e opstille et egenkontrolprogram og tilretteleegge og gennemfare en mad- og maltidsproduk-
tion under hensyntagen til kvalitets- og miljgstyringssystemer og fedevaresikkerhed

e anvende it til naeringsstofberegning, budgetlaegning, indtaegts- og udgiftsregistrering, ar-
bejdsfordeling, drift, styring af logistik samt til dokumentation

e tilretteleegge og gennemfore mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitets- og miljgstyringssystemer, arbejdsmiljg og eksternt milje

Kompetencer
Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e optimere produkter, mad- og maltidsproduktion med hensyn til naeringsstoffer, kulinarisk
kvalitet og skonomi samt brugergnsker

o tilpasse egenkontrolprogrammer til ny lovgivning og deltage i kvalitets- og miljgcertificering
af kakkenet

e lede sma og mellemstore kgkkener eller vaere teamleder i store kgkkener

e handtere indkab, mad- og maltidsproduktion samt styre og dokumentere gkonomien inden
for eget ansvarsomrade

e igangseette, planlaegge, gennemfore og evaluere projekter og aktiviteter i samarbejde med
med-arbejdere, brugere og interessenter
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Kerneomrade: Mad- og maltidsproduktion
ECTS-omfang: 10

Viden

Den uddannede ernaringsteknolog har viden om

e ravarers og tilsaetningsstoffers egenskaber og kvalitet

e tilberednings- og konserveringsmetoders betydning for ravarernes og madens kvalitet
e produktions- og serveringsformer

e brug af udstyr og distributionsform til en given mad- og maltidsproduktion samt emballa-
gens samspil med ravarer og maden

e sensoriske metoder til analyse af ravarers eller madens kulinariske kvalitet
e lovgivning og standarder for mad- og maltidsproduktion

Faerdigheder

Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e tilberede mad af hgj kulinarisk kvalitet til forskellige malgrupper samt personer med saerlige
behov

e tilretteleegge, gennemfare og dokumentere mad- og maltidsproduktion under hensyntagen
til virksomhedens kvalitetssystemer

e finde og anvende relevant lovgivning for mad- og maltidsproduktion

e formidle resultater og problemstillinger fra produktionen og produktionsforberedende aktivi-
teter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

Kompetencer
Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e optimere mad- og maltidsproduktionen med hensyn til naeringsstoffer, kulinarisk kvalitet og
gkonomi samt malgruppens gnsker og behov

e anvende viden om tekniske forhold i forbindelse med planlaegning og gennemfgarsel af mad-
og maltidsproduktion samt procesforlagb

Indhold

e Ravarer

e Tilberedningsmetoder
e Konserveringsmetoder
e Tilsaetningsstoffer

e Produktionsudstyr

e MaAltidsproduktioner

e Emballage

e Sensorik

e Kulinarisk kvalitet

e Mad-, og maltids- og menuplanlaagning

e Lovgivning
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Kerneomrade: Fadevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring
ECTS-omfang: 10

Viden

Den uddannede ernaringsteknolog har viden om

e biologiske, kemiske og fysiske risici samt HACCP-principperne

e |ovgivningen og standarder indenfor fodevaresikkerhed

e dokumentation og sporbarhed

e galdende kvalitets- og miljgstyringssystemer samt arbejdsmiljgkrav

Feaerdigheder

Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e finde og anvende relevant lovgivning for mad- og maltidsproduktion

e tilretteleegge en mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til fadevaresikkerheden

e opstille et egenkontrolprogram for mad- og maltidsproduktion og dokumentere dette arbej-
de

o tilrettelaeegge og gennemfare mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitets- og miljgstyringssystemer samt arbejdsmiljg og eksternt miljo

Kompetencer

Den uddannede ernaringsteknolog kan

e tilpasse egenkontrolprogrammet i forhold til ny lovgivning
e deltage i kvalitets- og miljecertificering af kekkenet

e kombinere viden om tekniske og miljgmaessige forhold i forbindelse med planlaegning og
gennemfarsel af mad- og maltidproduktion samt procesforlgb

Indhold

e Lovgivning

e Hygiejne

e Egenkontrol

e Patogener

e HACCP-principper og gode arbejdsgange
e HACCP-analyse

e Kvalitets- og miljgstyringssystemer

e Dokumentation og sporbarhed

e Biologiske, kemiske og fysiske risici

e Beaeredygtighed

Kerneomrade: Ernaering og sundhed
ECTS-omfang: 10 ECTS

Viden
Den uddannede ernaeringsteknolog har viden om
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e makronaringsstoffernes omsaetning i kroppen

e mikronaeringsstoffernes funktion i den menneskelige organisme

e makro- og mikronaeringsstoffers forekomst i feadevarer

e neeringsstofanbefalinger og anbefalinger for den danske institutionskost

e ernaering og dieetetik i forhold til malgruppens behov

Feerdigheder

Den uddannede ernaeringsteknolog kan

e tilberede ernaeringsrigtig mad til forskellige malgrupper og personer med saerlige behov

e sammensaette, beregne og dokumentere kost til forskellige malgrupper og personer med
saerlige behov efter gaeldende naeringsstofanbefalinger

e anvende IT til naeringsstofberegning og dokumentation
Kompetencer
Den uddannede ernaringsteknolog kan

e optimere mad- og maltidsproduktion med hensyn til geeldende naeringsstofanbefalinger og
til de forskellige malgruppers behov og gnsker

Indhold

e Makro- og mikronaeringsstoffer

e Anbefalinger for energi og naeringsstoffer
e Planlaegningsveerkstgjer

e Neeringsberegninger

e Dieetprincipper

e Dagskostsforslag for malgrupper og personer med seerlige behov

Kerneomrade: Ledelse, administration og gkonomi
ECTS-omfang: 25 ECTS

Viden

Den uddannede ernaringsteknolog har viden om

e ledelse, kompetenceudvikling og organisationsformer
e budget og regnskab

e intern og ekstern logistik

Faerdigheder

Den uddannede ernaringsteknolog kan

e anvende IT til budgetlaegning, indtaegts- og udgiftsregistrering, arbejdsfordeling, planlaeg-
ning, drift, styring af logistik samt til dokumentation

Kompetencer
Den uddannede ernaeringsteknolog kan
e lede sma eller mellemstore kaokkener eller vaere teamleder i et stort kakken

e igangseaette, planlaegge, gennemfgare og evaluere et projekt
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e udvikle, implementere og evaluere aktiviteter i samarbejde med medarbejdere, malgrupper
og interessenter

e handtere indkab, mad- og maltidsproduktion samt styre og dokumentere gkonomien inden-
for eget ansvarsomrade

e kombinere viden om gkonomiske og organisatoriske forhold i forbindelse med planlaegning
og gennemfegrsel af mad- og maltidsproduktion samt procesforlgb

Indhold

e Indkgb

e Ledelsesteorier
o Jkonomi

o |t

e Organisation

e Budget og regnskab
e Statistik

e Markedsfaring
e Logistik

e Normeringer

e Arbejdsmarkedsforhold og overenskomster

Obligatorisk uddannelseselement:
Produktion, kvalitet, ernaering og ledelse
ECTS-omfang: 55

Leeringsmal
Uddannelseselementet Ledelse, maltidsproduktion, ernaering og kvalitet indeholder alle lae-
ringsmalene fra kerneomraderne

e Mad- og maltidsproduktion,

e Fgdevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring,
e Erneering og sundhed og

e Ledelse, administration og gkonomi.

Indhold

Uddannelseselementet Ledelse, maltidsproduktion, ernaering og kvalitet omfatter alt indhold fra
kerneomraderne

e Mad- og maltidsproduktion,
e Fadevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring,
e Erneering og sundhed og

e Ledelse, administration og skonomi.

18/66
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Prover
Uddannelsen til Ernaeringsteknolog indeholder fire prover:

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene i uddannelseselementerne Naturvidenskabelig
basis, projektsamarbejde og kommunikation og dele af Produktion, kvalitet, ernaering og le-
delse

e En prove, der dokumenterer de dele af laeringsmalene i uddannelseselementet Produktion,
kvalitet, ernaering og ledelse, der ikke er blevet dokumenteret af ovenstdende prove

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene for praktikken
e Proven i det afsluttende eksamensprojekt

Derudover indeholder uddannelsen praver, der dokumenterer laeringsmalene for de valgfri ud-
dannelseselementer i den udstraekning de ikke er dokumenteret i ovenstadende prgver. Disse
prover er beskrevet i studieordningens institutionsdel.
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Studieretning: Foadevareteknologi

Den uddannedes laeringsmal

Den uddannede fgdevareteknolog skal have opndet falgende laeringsmal, jf. Bekendtgerelse om
erhvervsakademiuddannelse inden for ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi (pro-
cesteknolog AK)

Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om

e ravarers, hjaelpestoffers og tilseetningsstoffers sammensaetning/opbygning og funktionalitet
samt emballagers opbygning og anvendelighed

e fremstillingsprocesser og konserveringsmetoder

e enhedsoperationers virkemade og deres anvendelse samt styring og regulering

e kvalitets- og miljgstyringssystemer og egenkontrolprogrammer og HACCP

e produktionsplanlaegning og logistik

e kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fedevareanalyser

e kemiske, fysiske og biologiske risici, der kan knytte sig til fadevareproduktion

e fgdevarekontrollens opbygning, EU-lovgivning, nationale regler og foadevarestandarder
e fodevarers ernaeringsmaessige sammensatning samt menneskers ernaeringsmaessige behov
e produktudvikling

e regnskaber og driftsgkonomi

Feaerdigheder

Den uddannede fgdevareteknolog kan

e udveelge ravarer, hjalpestoffer, tilseetningsstoffer og emballage

e udveaelge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser, relevante procesparametre og en-
hedsoperationer samt dokumentere fremstillingsprocessen, herunder sikre at fedevarepro-
duktionen lever op til gaeldende lovgivning

e udforme dokumenter til kvalitets- og miljgstyring samt udarbejde egenkontrolprogrammer
for en foadevareproduktion

e udfere, anvende og vurdere relevante fedevareanalyser og statistik i relation til produktion,
produktudvikling og kvalitet

e tilrettelaegge en kompleks produktion feadevaresikkerhedsmaessigt forsvarligt ud fra kend-
skab til kemiske, fysiske og biologiske risici

e vurdere en fgdevare og de andringer, der sker ved fremstilling og opbevaring
e anvende relevante udviklingsvaerktajer og innovative processer
Kompetencer

Den uddannede fgdevareteknolog kan

e planlaegge, lzse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareproduktion, fedevareudvik-
ling, fodevaresikkerhed og fedevarekontrol

e deltage i vedligeholdelse af kvalitetsstyrings- og miljgstyringssystemer

e deltage i aktiviteter inden for logistik og produktionsplanlaeagning
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e handtere opgaver inden for og indga i samarbejde med den offentlige fadevarekontrol

e inddrage teknologisk udvikling og markedsmaessige forhold i produktudvikling

e deltage i samarbejde om regnskab og driftsskonomiske overvejelser i forbindelse med daglig
drift og produktudvikling

Kerneomrade: Fgdevareproduktion
ECTS-omfang: 20

Viden

Den uddannede fgdevareteknolog har viden om

e ravarers, hjaelpestoffers og tilseetningsstoffers sammensaetning og funktionalitet
e emballagers opbygning og anvendelighed

e fremstillingsprocesser og konserveringsmetoder

e enhedsoperationers virkemade og deres anvendelse samt styring og regulering
e miljgstyringssystemer

e produktionsplanlaagning og logistik

e EU-lovgivning, nationale regler, foadevarestandarder og fedevarekontrollens opbygning
e regnskaber og driftsgkonomi

Feerdigheder

Den uddannede fegdevareteknolog kan

e udveelge ravarer, hjeelpestoffer, tilsaetningsstoffer og emballage

e udveaelge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser, relevante procesparametre og en-
heds-operationer

e dokumentere fremstillingsprocesser, herunder sikre at fadevareproduktionen lever op til
gaeldende lovgivning

e udforme dokumenter til kvalitets- og milj@styring
e udfere, anvende og vurdere relevante fedevareanalyser og statistik i relation til produktion

e formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivite-
ter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

Kompetencer

Den uddannede fadevareteknolog kan

e planleegge, lzse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareproduktion
e deltage i vedligeholdelse af miljgstyringssystemer

e deltage i aktiviteter inden for logistik og produktionsplanlaegning

e deltage i samarbejde om regnskab og driftsskonomiske overvejelser i forbindelse med daglig
drift

e kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmaessige og organisatoriske forhold i forbin-
delse med planlaegning og gennemfearelse af produktion og procesforlab

Indhold
e Ravare- og hjalpestof kendskab
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Sjelland

Emballage

Fremstillingsprocesser

Enhedsoperationer og procesudstyr
Konserveringsteknik

Styring og regulering af fedevareproduktion
Fodevarelovgivning og fedevarestandarder
Produktionsplanlaegning og logistik
@konomi

Miljastyring

Kerneomrade: Fagdevaresikkerhed og kvalitet
ECTS-omfang: 20

Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om

fodevarekemi

fedevaremikrobiologi

fodevarers ernaeringsmaessige sammensaetning
kvalitetsstyringssystemer, egenkontrolprogrammer og HACCP
kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fedevareanalyser

kemiske, fysiske og biologiske risici, der kan knytte sig til fedevareproduktion

Faerdigheder
Den uddannede fegdevareteknolog kan

udforme dokumenter til kvalitetsstyring samt udarbejde egenkontrolprogrammer for en fo-
devareproduktion

udfere, anvende og vurdere relevante foadevareanalyser
anvende statistik til vurdering af analyser
tilretteleegge en fadevareproduktion i overensstemmelse med geeldende lovgivning

tilrettelaegge en kompleks produktion ud fra kendskab til kemiske, fysiske og biologiske risici
i relation til fadevaresikkerhed

vurdere en fodevare og de andringer, der sker ved fremstilling og opbevaring

anvende dansk- og engelsksprogede instruktioner, forskrifter og manualer

Kompetencer
Den uddannede fadevareteknolog kan

planlaegge, lzse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fedevaresikkerhed og fadevarekon-
trol

deltage i vedligeholdelse af kvalitetsstyringssystemer

varetage opgaver inden for og indgd i samarbejde med den offentlige fadevarekontrol



Erhvervsakademiuddannelsen inden for / I'I k d .
ernarings-, fadevare-, mejeri- og procesteknologi N EI‘ VEI‘VSA aaemi

Studieordning

Sjelland

Indhold

Fodevarekemi

Fadevaremikrobiologi og -hygiejne

Kemiske, mikrobiologiske og fysiske fedevareanalyser
Sensorik

Statistiske metoder til resultatvurdering
Kvalitetsaendringer i fedevarer
Kvalitetsstyringssystemer

Risici; kemisk, fysiske, biologiske

Fedevarelovgivning og egenkontrol

Kerneomrade: Produktudvikling
ECTS-omfang: 15

Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om

udviklingsveerktajer
opskalering
markedstendenser

fodevarers ernaeringsmaessige sammensaetning og menneskers ernaeringsmaessige behov

Faerdigheder
Den uddannede fgdevareteknolog kan

veelge og anvende ravarer, hjaelpestoffer, tilseetningsstoffer og emballager i forhold til funkti-
onalitet

anvende relevante udviklingsveaerktajer

fremme innovative processer

deltage i procesoptimering og opskalering

vurdere aendringer af naeringsstoffer i forhold til fremstillingsprocesser og opbevaring
foretage naeringsberegninger

anvende statistiske metoder

formidle resultater og problemstillinger fra udviklingsopgaver

Kompetencer
Den uddannede fedevareteknolog kan

planlaegge, l@se og kontrollere arbejdsopgaver indenfor fadevareudvikling

ved udvikling af fedevare arbejde systematisk og kreativt

i produktudyvikling inddrage og anvende de muligheder, som den teknologiske udvikling giver
inddrage markedsmaessige forhold i produktudvikling

indga i samarbejde om regnskab og driftsekonomiske overvejelser i forbindelse med pro-
duktudvikling, og deltage i projektstyringsopgaver
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Indhold
e Hjeelpestoffer og tilseetningsstoffer

e Neeringsstoffer, aendring ved produktion og opbevaring
e Neeringsstofberegning og -vurdering

e Systematiske produktudvikling og udviklingsveerktajer
e Trends og malgrupper

e Procesoptimering og opskalering

Obligatorisk uddannelseselement:

Fadevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling
ECTS-omfang: 55

Laeringsmal
Uddannelseselementet Fadevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling indeholder alle laeringsma-
lene fra kerneomraderne

e Fodevareproduktion,
e Fodevaresikkerhed og kvalitet og
e Produktudvikling.

Indhold

Uddannelseselementet Fedevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling omfatter alt indhold fra
kerneomraderne

e Fgdevareproduktion,
e Fogdevaresikkerhed og kvalitet og

e Produktudvikling.

Prover
Uddannelsen til Fedevareteknolog indeholder fire praver:

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene i uddannelseselementerne Naturvidenskabelig
basis, projektsamarbejde og kommunikation og dele af Fadevareproduktion, -sikkerhed og -
udvikling

e En prove, der dokumenterer de dele af laeringsmalene i uddannelseselementet Fgdevarepro-
duktion, -sikkerhed og -udvikling, der ikke er blevet dokumenteret af ovenstaende prave

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene for praktikken
e Progven i det afsluttende eksamensprojekt

Derudover indeholder uddannelsen praver, der dokumenterer laeringsmalene for de valgfri ud-
dannelseselementer i den udstraekning de ikke er dokumenteret i ovenstdende praver. Disse
prover er beskrevet i studieordningens institutionsdel.
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Studieretning: Procesteknologi

Den uddannedes laeringsmal

Den uddannede procesteknolog skal have opndet falgende laeringsmal, jf. Bekendtgerelse om
erhvervsakademiuddannelse inden for ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi (pro-
cesteknolog AK)

Viden

Den uddannede procesteknolog har viden om

e enhedsoperationers virkemade og anvendelse

e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til fors@gs- og produktionsanlaeg

e krav til forsyningsanlaeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsyningsanlaeggets
egenskaber

e materialer til procesudstyr og emballage
e projektstyring og organisering samt regnskab og driftsgkonomi

e udvalgte tekniske kemiske produkter, stoffers kemiske og fysiske egenskaber samt biokemi-
ske produkter

e reaktionskinetik for udvalgte kemiske og biokemiske processer

e malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling samt kvalitets- og miljgstyringssy-
stemer og kvalitetskontrol

e praktisk reguleringsteknik

Faerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan

e udarbejde metodeforskrifter

e opstille flowdiagrammer

e dimensionere udvalgt procesudstyr

e anvende, kalibrere og justere maleudstyr og signalomsaettere samt foretage dataopsamling
e medyvirke ved sikring af procesanlaeg inden for sikkerhed og miljgbeskyttelse

e vurdere kemiske, fysiske og biologiske risici

e medvirke ved kvalitetskontrol herunder prgvetagning samt mundtligt og skriftligt formidle
resultaterne heraf

e anvende statistik og udfere usikkerhedsberegninger med udviklings- og optimeringsforsag
e udfgre risikovurderinger pa mindre anlaeg

e analysere og afpreve og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og biokemiske
produkter

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan

e udveelge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med forsggs og produktions-
anleeg

e deltage i planlaegning, lasning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske arbejdsopgaver
i forbindelse med udvikling og drift af fors@gs- og produktionsudstyr,
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e handtere kemikalier, ravarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaessigt forsvarligt

e deltage i driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger

e deltage ved kvalitets- og miljgstyringsaktiviteter i forbindelse med udvikling, tilpasning og
optimering af produktionsprocesser

Kerneomrade: Procestekniske enhedsoperationer
ECTS-omfang: 10

Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om

e udvalgte enhedsoperationers virkemade og anvendelse
e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til fors@gs- og produktionsanlaeg

e krav til forsyningsanlaeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsyningsanlaeggets
egenskaber

e materialer til procesudstyr og emballage, ud fra kendskab til materialer, ravarer, produkter
0g processer

Faerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan

e medyvirke ved sikring af procesanlaeg inden for sikkerhed og miljgbeskyttelse

e opstille flowdiagrammer

e dimensionere udvalgt procesudstyr

e medvirke ved kvalificering af produktionsudstyr og validering af processer og metoder
Kompetencer

Den uddannede procesteknolog kan

e planlaegge, udfere og dokumentere indkering af udstyr til forsegs- og produktionsanlaeg,
herunder vurdere resultater, forsla eendringer og optimeringer

Indhold

e Enhedsoperationer
e Dimensionering

e Forsyningsanlaeg

e Materialelaere

Kerneomrade: MAling, styring og regulering i procesanlaeg
ECTS-omfang: 10

Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om

e malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling

e praktisk reguleringsteknik og styring af processer
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Faerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan

e deltage i kvalitetssikring af maledata og fejlfinding pa anvendt maleudstyr
e anvende, kalibrere og justere maleudstyr og signalomsaetter

e anvende dataopsamling med udvalgt dataopsamlingsudstyr og kommercielt computerpro-
grammel i forbindelse med fors@gs og produktionsanlaeg

e udfgre usikkerhedsberegninger i forbindelse med kvalitetssikring af maledata
e konfigurere og indstille regulatorer

Kompetencer

Den uddannede procesteknolog kan

e udveelge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med forsggs og produktions-
anlaeg

e deltage i planlaegning, lasning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske arbejdsopgaver
i forbindelse med udvikling og drift af forsegs- og produktionsudstyr

e vurdere malingers validitet, herunder selvstaendigt inddrage relevante statistiske metoder
Indhold

e Malemetoder

e Maleudstyr

e Reguleringsteknik

e Styringsteknik

e Statistik

Kerneomrade: Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser
ECTS-omfang: 25

Viden

Den uddannede procesteknolog har viden om

e biokemi, uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner

e mikroorganismer og deres vaekstbetingelser

e udvalgte kemiske og bioteknologiske produkter samt stoffers kemiske og fysiske egenskaber
e reaktionskinetik for udvalgte kemiske og bioteknologiske processer

e kvalitetskontrol, herunder prgvetagning, beregning, praesentation og vurdering af resultater
Faerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan

e udarbejde metodeforskrifter

e anvende grundlaeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder

e medvirke ved planlaegning og udfaerelse af forseg med produktioner ud fra givne produkt-
specifikationer og ravarer

e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger
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analysere og afprgve, og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og bioteknologi-
ske produkter

kan opstille energi og massebalancer pa udvalgte processer

foretage optimeringer pa enkle procesanlaag og vurdere samspillet mellem proces og regule-
ringstype

vurdere kemiske, fysiske og biologiske risici for savel produktionspersonale som produkt
anvende statistik og udfare usikkerhedsberegninger pa udviklings- og optimeringsforsag

opstille kravspecifikationer

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan

deltage i projektarbejde

kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmaessige, og organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og gennemfearelse af produktion og procesforlab

deltage i driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger
udfaerdige forsagsbeskrivelser til optimering af enkle processer
formidle resultater fra udviklingsarbejde

deltage i udarbejdelse af produktionsplaner

indsamle data for logistikanalyser i en produktion

Indhold

Forsagsplanlaegning
Kvalitetskontrol

Statistik

Matematik

IT

Masse og energibalancer
Materialevalg
Kravspecifikationer
Udviklingsveerktajer
Sikkerhed

Lovgivning om kemiske produkter
Reaktionskinetik

Produktionsplanlaegning

Kerneomrade: Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien
ECTS-omfang: 10

Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om

principper for dokumentation og opbygning af gaeldende kvalitets- og miljgstyringssystemer

28/66
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e projektstyring og -organisering
e regnskab og driftsskonomi
e malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling

e sikkerhed og lovgivning i forbindelse med produktion af kemiske og bioteknologiske produk-
ter

Faerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan

e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger og udfare risikovurderinger pa mindre
anleeg

e formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivite-
ter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

e dokumentere eget arbejde i forhold til gaeldende kvalitetssikringssystem

e medvirke ved kvalitetskontrol herunder prgvetagning samt mundtligt og skriftligt formidle
resultaterne heraf

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan
e deltage i projektstyringsopgaver samt fagligt og tvaerfagligt samarbejde

e kombinere viden om tekniske, skonomiske, miljgmaessige, og organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og gennemfearelse af produktion og procesforlab

e handtere kemikalier, ravarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaessigt forsvarligt

e deltage ved kvalitets- og miljgstyringsaktiviteter i forbindelse med udvikling, tilpasning og
optimering af produktionsprocesser

e deltage i samarbejde om regnskab og driftsskonomiske overvejelser i forbindelse med daglig
drift og produktudvikling

Indhold

e Forsggsplanlaagning

e Kvalitetskontrol

e Statistik

e Materialevalg

e Kvalitets- og miljgstyring

e konomi

Obligatorisk uddannelseselement:
Procesteknik, produktion og kvalitetssikring
ECTS-omfang: 55

Leeringsmal
Uddannelseselementet Procesteknik, produktion og kvalitetssikring indeholder alle laeringsmale-
ne fra kerneomraderne

e Procestekniske enhedsoperationer,

e Maling, styring og regulering i procesanleeg,
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e Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser og
e Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien.

Indhold

Uddannelseselementet Procesteknik, produktion og kvalitetssikring omfatter alt indhold fra ker-
neomraderne

e Procestekniske enhedsoperationer,
e Maling, styring og regulering i procesanlaeg,
e Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser og

e Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien.

Prover
Uddannelsen til Procesteknolog indeholder mindst fire prover:

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene i uddannelseselementerne Naturvidenskabelig
basis, projektsamarbejde og kommunikation og dele af Procesteknik, produktion og kvali-
tetssikring

e En prove, der dokumenterer de dele af laeringsmalene i uddannelseselementet Procesteknik,
produktion og kvalitetssikring, der ikke er blevet dokumenteret af ovenstaende prave

e En prove, der dokumenterer laeringsmalene for praktikken
e Progvenidet afsluttende eksamensprojekt

Derudover indeholder uddannelsen praver, der dokumenterer laeringsmalene for de valgfri ud-
dannelseselementer i den udstraekning de ikke er dokumenteret i ovenstdende praver. Disse
praver er beskrevet i studieordningens institutionsdel.
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Studieretning: Mejeriteknolog

Erhvervsakademi Sjaelland udbyder ikke studieretningen Mejeriteknolog
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DEL 2. INSTITUTIONSDELEN

| denne institutionsdel af studieordningen beskrives de dele af akademiuddannelserne til ernae-
rings-, fadevare-, mejeri- og procesteknolog og de regler, der kun gaelder for udbuddet pa Er-
hvervsakademi Sjaelland.

Erhvervsakademi Sjaelland udbyder falgende tre studieretninger:
e Ernaeringsteknologi

e Fodevareteknologi

e Procesteknologi

Studielederen udarbejder fire studieplaner:

e Studieplan for det faelles 1. semester

e Studieplan for fedevareteknolog (2-4 semester)

e Studieplan for ernaeringsteknolog (2-4 semester)

e Studieplan for procesteknolog (2-4 semester)

| disse planer beskrives hvorledes laeringsmalene i studieordningen udmentes i den konkrete un-
dervisning

Studielederen kan i samrdd med et leererteam og en virksomhed udarbejde en ad hoc studieplan
for en del af et semester, saledes at de studerende og leererteamet kan gennemfgare et projekt
sammen med virksomheden.

Den daglige undervisning foregar i Roskilde. | forbindelse med virksomhedsbesgzg, eventuelle
virksomhedsprojekter, ekskursioner, studieture og lignende skal den studerende selv sg@rge for
transport og selv daekke transportomkostningerne. Ved fler-dagsarrangementer daekker den
studerende selv udgifter til overnatning og forplejning.

Den studerende skal senest ved studiestart meddele studiesekretariatet sine kontaktoplysninger
i form af postadresse, telefonnummer og eventuelt mail-adresse, hvor vedkommende kan kon-
taktes. Det er den studerendes ansvar at orientere sekretariatet om andringer i kontaktoplys-
ningerne.

Anvendte undervisnings- og arbejdsmetoder

Padagogisk veerdigrundlag
Al undervisning pa procesteknologuddannelsen bygger pa falgende vaerdigrundlag:

e Skolen skal ligne virkeligheden.

e Man leerer bedst, hvis man arbejder med realistiske opgaver.
e Hvis man vil laere noget, skal man arbejde med tingene selv
e En gruppe nar leengere end en enkelt person

Undervisnhingens organisering

Undervisningen er inddelt i moduler, der afvikles i en fastlagt raekkefalge for hele holdet. Der ud-
arbejdes en studieplan, hvor modulernes raekkefalge, 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 Igsning af en starre opgave. Undervejs i temaet samler de studerende oplysninger til
lasning af opgaven fra forelaesninger, praktiske og teoretiske gvelser, laerernes vejledning,
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selvstaendige litteraturstudier m.m. De projektorganiserede temaer munder ud i et skriftligt
arbejde og/eller en mundtlig fremlaeggelse.

e De kursusbaserede moduler kaldes kurser og indeholder laererstyrede aktiviteter som f.eks.
forelaesninger, laboratoriegvelser, gvelser med procesudstyr samt regne- og statistikopgaver.
Her ud over gives der ogsa i kurserne vejledning af leererne. Alle aktiviteterne i et kursus ha-
rer emnemaessigt sammen.

De konkrete undervisningsaktiviteter i et modul skemalaegges af det enkelte laererteam. Typiske
undervisningsaktiviteter er:

e Forelsesninger, hvor en laerer gennemgar faglige emner udvalgt af laererteamet for hele hol-
det.

e [aboratorie- og pilotevelser og -projekter, hvor de studerende under vejledning arbejder
med praktiske opgaver i skolens laboratorier og pilot plant. Arbejdet kan vaere organiseret
som gvelser, hvor de studerende falger en gvelsesvejledning udarbejdet af laererteamet eller
projektorganiseret, hvor de studerende i grupper selv har planlagt deres arbejde, eventuelt
pa baggrund af deres egen problemformulering.

e Vejledning, hvor en leerer sammen med de studerende diskuterer faglige problemstillinger
udvalgt af de studerende.

e Konsultationer, der er mader mellem en gruppe af studerende og én eller flere laerere, hvor
de studerende pa forhand har forberedt en dagsorden (eventuelt blot spargsmal) og selv
star for madeledelse og referat.

e  Workshops, som er en kombination af forelaesning, praktisk arbejde (eventuelt avelser) eller
teoretisk opgavelasning. En workshop er fortrinsvis tilrettelagt og styret af laereren.

Herudover kan leererteamet arrangere virksomhedsbesag, gaesteforelaesninger og lignende, lige-
som laererteamet kan kombinere og videreudvikle undervisningsformerne som det skennes mest
relevant.

De studerendes pligt til at deltage i undervisnings-
forlabet og krav til skriftlige opgaver og projekter

Skriftlige arbejder og fremlaeggelser

| de fleste moduler (temaer og kurser) udarbejdes der et skriftligt arbejde over det praktiske ar-
bejde, som er lavet i lobet af temaet.

Det skriftlige arbejde udarbejdes af de grupper, som har lavet det praktiske arbejde. De stude-
rende, som har deltaget aktivt i arbejdet bag det skriftlige arbejde, underskriver. Studerende der
ikke har deltaget aktivt i arbejdet kan ikke skrive under.

Det skriftlige arbejde skrives pa dansk. Neermere regler for det skriftlige arbejde fremgar af op-
gaveteksten/projektoplaagget.

Det eller de skriftlige arbejde(r) afleveres for det meste i slutningen af modulet. Afleveringstids-
punktet fremgar af skemaet eller opgaveteksten.

| modulerne kan ogsad indgd fremlaeggelser, hvor de studerende i grupper eller enkeltvis gen-
nemfarer en mundtlig fremlaeggelse for én eller flere laerere og (for det meste) resten af holdet.
Der er mgdepligt til fremlaaggelserne, hvilket vil fremga af skemaet.

Det er laererteamet, der for hvert modul afgar om der skal skrives et skriftligt arbejde og om der
skal gennemfgres fremlaeggelser (under hensyntagen til reglerne i studieplanen).

Aflevering af alle de skriftlige arbejder og aktiv deltagelse i alle fremlaeggelserne er en forud-
saetning for at kunne deltage i den prave, der harer til den pagaeldende undervisning. Det er lige-
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ledes en forudsaetning for deltagelse i proven at et eventuelt kursusarbejde, der bruges som ek-
samensgrundlag er afleveret rettidigt.

Studieaktivitet

Den studerende har pligt til at deltage aktivt i undervisningen. Den studerende betragtes som
studieaktiv nar vedkommende er medunderskriver af de skriftlige arbejder der skal afleveres og
har deltaget aktivt i de skemalagte fremlaeggelser

| tilfaelde af at en studerende ikke opfylder ovenstaende krav felges proceduren og reglerne i
studiereglementet.

Undervisningsmateriale pa fremmedsprog

Undervisningsmaterialerne vil fortrinsvis veere pa dansk, men hvor det skennes ngdvendigt kan
materialet vaere pa engelsk, svensk eller norsk. Manualer til udstyr og apparater og analysevej-
ledninger kan vaere pa engelsk, tysk, svensk eller norsk, nar disse er skrevet af eksterne parter,
som f.eks. leverandgrer, producenter eller myndigheder.

Regler for praktikkens gennemfarsel

Virksomheden

Alle virksomheder og institutioner, der er interesserede i at medvirke til at uddanne procestekno-
loger, fadevareteknologer og ernaeringsteknologer kan udbyde praktik inden for de 3 uddannel-
sesretninger.

Virksomheden bidrager med en konkret og realistisk problemstilling/arbejdsopgaver, som an-
skes bearbejdet af den studerende.

Virksomheden stiller informationer, der er relevante for lgsning af opgaven, til rddighed for de
studerende.

Virksomheden bedgmmer den studerendes deltagelse i praktikken. Safremt virksomheden ikke
bedgmmer den studerende som aktiv i praktikken meddeles dette til den studerende og vejleder
pa skolen

Aftale om praktik
Den studerende, skolen og virksomheden aftaler indhold i praktikken

Aftalen skal indeholde en beskrivelse af den eller de opgaver den studerende skal lgse for virk-
somheden. Aftalen kan desuden indeholde aftale om arbejdstid og rapportering

Den studerende

De studerende er selv ops@gende mht. til at finde virksomheder, der er relevante indenfor deres
studieretning.

De studerende har pligt til at deltage i praktikken i forhold til aftalen mellem den studerende og
virksomheden

Erhvervsakademiet

Stiller en skolevejleder til radighed, der i begraenset omfang er til rddighed for virksomheden og
den studerende

De studerende kan bruge skolens studierum, PC m.m.

De studerende kan kun benytte praktik lokaler pa skolen efter szerlig aftale med deres vejleder.
Erhvervsakademiet har aftale med virksomheder indenfor de 3 uddannelsesretninger
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Internationalisering
Praktik og afslutningsprojekt kan gennemfeares med virksomheder eller institutioner i udlandet.
Erhvervsakademi Sjaelland har pr. august 2014 to aftaler med institutioner i udlandet:

e Studerende pa studieretningen Ernaeringsteknolog kan tage 3. semester pa Community Col-
lege Sinclair i Dayton, Ohio, USA

e Studerende pa studieretningen Procesteknolog kan tage 3. semester pd Community College
Northampton i Bethlehem, Pennsylvania, USA

Regler om merit

| forbindelse med valg af studieretning efter 1. semester er det, safremt den studerende har vae-
ret studieaktiv, muligt at skifte til en anden skole, som udbyder erhvervsakademiuddannelsen in-
den for erneaerings-, fedevare-, mejeri-, og procesteknologi.

Erhvervsakademi Sjeelland optager saledes pa en af vores tre studieretninger studerende, som
har gennemfart 1. semester af uddannelsen pa et af erhvervsakademierne inden for skolenetvaer-
ket. Her er det ligeledes en forudsaetning, at den studerende har vaeret studieaktiv. Den stude-
rende godskrives de 30 ECTS-point, der er opnaet pa den obligatoriske del.

Valgfri uddannelseselementer pa studieretningen
Ernaeringsteknologi

Malrettet ernaering
5 ECTS-point

Viden
Malet er at den studerende har viden om udvalgte tilstande med krav til kosten.

e Ernaering og diaetetik

e Anbefalinger for disetbehandling/kostformer

Faerdigheder

Malet er at den studerende efter anbefalingerne for udvalgte diseter/kostformer kan:
e Sammensaette, naeringsberegne og dokumentere menuer.

e Tilberede velsmagende mad

Kompetencer

Malet er at den studerende kan optimere menuer, med hensyn til:

e Anbefalinger for naeringsstoffer

e Kulinarisk kvalitet

e  @konomi; omkostninger og normering

Indpasning i den @vrige produktion
e Brugergnsker

e Tilrettelaeegge produktionen under hensyntagen til allergener

Teori
Sygehuskost og kost til smat spisende
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e Krav til energitaethed, energi- og proteinindhold

e MaAltidsmgnster; hoved- og mellemmaltider

e Produkter til energi- og proteinberigelse

Tygge-og/eller synkeproblemer

e Fysiologi

¢ Kost med modificeret konsistens; flydende, puré, gratin

e Fortykningsmidler

Fodevareoverfglsomhed

Coliaki

e Tyndtarmens fysiologi, sygdomsbillede

e Kilder til gluten i kosten, glutenfri og naturligt fri for gluten
e Varedeklarationer, specialprodukter

Allergi/intolerance

e Hyppigt involverede fgdevarer: aeg, maelk, ngdder, peanut, fisk, skaldyr, hvede
e Reaktioner i kroppen, krydsreaktivitet

e Varedeklarationer

Nyresygdomme

e Nyrernes fysiologi og funktion

e Sygdomsbillede, praedialyse, dialyse

e Betydning af energi, naeringsstoffer og vaeske

Optimering af maltidsproduktion
5 ECTS-point

Viden
Malet er at den studerende

e Har viden om udstyrs indflydelse pa sensorisk kvalitet, skonomi, holdbarhed og naeringsind-
hold

e Har viden om projektstyring

Faerdigheder

Malet er at den studerende

e kan validere et udstyr i kekkenet

e kan optimere en produktion ved valg udstyr

e kan lede og styre et validerings-/optimerings-/implementeringsprojekt.
Kompetencer

Malet er at den studerende

e kan implementere nyt udstyr i kekkenets produktion

Teori
e Projektledelse
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e Sensorik
e Optimering
e Neaeringsindhold og fremstilling

e Udstyrsvalg

Valgfri uddannelseselementer pa studieretningen
Fadevareteknologi

Internationale fadevarestandarder og audit
5 ECTS-point

Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om
e internationale fodevarestandarder

e implementering af fodevarestandarder

e motivation af medarbejdere

fedevarevirksomheders erfaringer med fogdevarestandarder
Faerdigheder

Den uddannede fedevareteknolog kan

e sikre at fedevareproduktion lever op til feadevarestandarder
e medvirke ved intern audit

Kompetencer

Den uddannede fgdevareteknolog kan

e deltageiimplementering af fedevarestandarder

e deltage i drift af foadevarestandarder

e deltage i aktiviteter omkring intern audit

Teori

e Kvalitetsstyring generelt

e [SO 22000 standard

e BRC standard

e |FS standard

e Motivation af medarbejdere

Bioteknologi i globale produkter
5 ECTS-point

Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om

e bioteknologiske processer i fedevareproduktion og produktudvikling

e Dbioteknologiske processer til miljgforbedringer
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enzymer

starterkulturer

Faerdigheder
Den uddannede fgdevareteknolog kan

identificere egnede bioteknologiske ingredienser til en given fedevareproduktion

applikere bioteknologiske ingredienser i en given fedevareproduktion

Kompetencer
Den uddannede fgdevareteknolog kan

anvende bioteknologiske processer i en fadevareproduktion

Indhold

Enzym opbygning og kinetik

Enzym fremstilling

Enzym applikation

Mikrobielle kulturers opbygning og kinetik
Mikrobielle kulturers fremstilling
Mikrobielle kulturers applikation

Systematisk applikation

Valgfri uddannelseselementer pa studieretningen
Procesteknologi

Pulverteknologi
ECTS-omfang: 5 point

Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om

bulkegenskaber,
pulverkarakterisering,
fremstilling af pulver, og

pulvers anvendelse i produktfremstilling.

Faerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan

fremstille et pulver,
fremstille et produkt, hvor pulver indgdr som ravare, og

karakterisere et pulver/granulat.

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan
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e deltage i optimering, planlaegning, gennemfarsel og kontrol af produktion af pulver og pro-
dukter baseret pa pulver.

Indhold

e Produktfremstilling i pilotskala
e Produkt- og procesoptimering
e Prgveudtagning

e Kontrolanalyser

e Statistik og forsggsplanlaagning

Energi og miljo

ECTS-omfang: 5 point

Viden

Den uddannede procesteknolog har viden om

e energiproduktionsformer,

e miljglaere og skosystemer,

e miljoeffekter, og

e miljgrapportering.

Feaerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan

e redeggare for princip og virkemade for relevante energiproduktionsformer,
e se energiproduktionsform i forhold til miljgeffekt,

e analysere materiale- og energistremme, og

e Dberegne forskellige materiale- og energiforbrugs miljseffekt.
Kompetencer

Den uddannede procesteknolog kan

e identificere og beregne miljgeffekten for en given produktion.
Indhold

o Kemi

e Konventionelle og alternative energiproduktionsformer

e Virksomhedsbesag

Tidsmaessig placering af uddannelseselementer

Fodevareteknologi Ernaeringsteknologi Procesteknologi

Det feelles 1. semester:

Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunikation

2. 09 3. semester:

Fodevareproduktion, -sikkerhe
on, -sikkerhed og -udvikling

2. 0g 3. semester:

Ledelse, maltidsproduktion,
ernaering og kvalitet

2. 0g 3. semester:

Procesteknik, produktion og
kvalitetssikring




Erhvervsakademiuddannelsen inden for
ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi

Studieordning

/'@ .
ErhvervsAkadem
\ Sjael‘liand !

3. semester:

Internationale fedevarestan-

darder og audit

3. semester: 3. semester:

Malrettet ernaering Pulverteknologi

4, semester:

Bioteknologi i globale produk-

ter
Praktik

Afsluttende eksamensprojekt

4, semester: 4, semester:

Optimering af maltidsproduk-
tion

Praktik

Energi og miljo
Praktik

Afsluttende eksamensprojekt
Afsluttende eksamensprojekt

Prover

| studieplanerne for de tre studieretninger er det beskrevet i hvilke moduler nedenstdende pro-

ver er placeret.

Det anvendte sprog ved samtlige prgver er dansk.

Tages uddannelseselementer i udlandet aftales eksamenssproget nar opholdet godkendes.

Studiestartpraven

Placering

Sidste dag i uddannelsens fgrste modul pa 1. semester

Formal

Praven skal dokumentere, at den studerende reelt er begyndt pa uddannelsen
og har deltaget i undervisningen

Prevegrundlag

Undervisningsaktiviteterne i uddannelsens fgrste modul

Praveform

Individuel mundtlig prave (10 min. inkl. votering)

Censur

Intern bedgmmelse

Bedgmmelse

Bestdet/Ikke bestaet

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering

Sygeprove

Ved dokumenteret sygdom fastsaettes tidspunktet for sygepraven i forbindel-
se med raskmeldingen. Som hovedregel ligger sygepraven en uge efter rask-
meldingen.

Omprove

Hvis den studerende ikke bestar praven, er den studerende automatisk tilmeldt
ompraven, jvf. eksamensplanen. Hvis ompraven heller ikke bestds, udmeldes
den studerende af uddannelsen jvf. BEK nr. 1519 af 16/12/2013, Bekendtggrelse
om praver i erhvervsrettede videregdende uddannelser, §9.

Klage over
praven

Studiestartpraven er ikke omfattet af reglerne i BEK nr. 1519 af 16/12/2013, Be-
kendtggrelse om praver i erhvervsrettede videregdende uddannelser, Kapitel
10 Klager over prover.

Den studerende kan saledes ikke klage over eksaminationsgrundlaget, prove-
forlgbet eller bedgmmelsen.
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Prave 1 (1. arsprave)

Placering

Ved udgangen af 2. semester

Formal

Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der er
fastsat for uddannelseselementerne i 1. studiear.

Prevegrundlag

Temaer/moduler, som er gennemfart pa 1. og 2. semester.

Laeringsmal De laeringsmal der dokumenteres i Prgve 1 er for hver af de tre studieretninger
vist i oversigten nedenfor

Proveform Individuel mundtlig prave (30 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i et
skriftligt kursusarbejde, der er udarbejdet som en del af den forudgdende un-
dervisning.

Censur Ekstern bedgmmelse

Bedgmmelse

Efter 7-trinsskalaen

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering

e Det er en forudsaetning for deltagelse i praven at kursusarbejdet er afleveret rettidigt i hen-
hold til eksamensplanen

o Det skriftlige kursusarbejde indgar ikke i bedemmelsen af eksaminandens praestation.

e Kursusarbejdet udarbejdes som hovedregel af en gruppe studerende i faellesskab. Studeren-
de, der veeret faelles om et kursusarbejde eksamineres umiddelbart efter hinanden og ma ikke
overvare hinandens eksamination.

Prove 2
Placering | slutningen eller sidst i 3. semester
Formal Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der er

fastsat for uddannelseselementerne pa 3. semester, herunder profilfagene.

Prevegrundlag

Temaer/moduler, som er gennemfort pa 3. semester

Leeringsmal De laeringsmal der dokumenteres i Prgve 2 er for hver af de tre studieretninger
vist i oversigten nedenfor

Praveform Individuel mundtlig prave (30 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i et
kursusarbejde, der er udarbejdet som en del af den forudgdende undervisning.

Censur Intern bedgmmelse

Bedammelse

Efter 7-trinsskalaen

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering

e Det er en forudsaetning for deltagelse i proven at kursusarbejdet er afleveret rettidigt i hen-
hold til eksamensplanen




Erhvervsakademiuddannelsen inden for
ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi

Studieordning

Ve

@ Sjelland

ErhvervsAkademi

e Det skriftlige kursusarbejde indgar ikke i bedemmelsen af eksaminandens praestation.

e Kursusarbejdet udarbejdes som hovedregel af en gruppe studerende i faellesskab. Studeren-
de, der veeret faelles om et kursusarbejde eksamineres umiddelbart efter hinanden og ma ikke
overvare hinandens eksamination.

Oversigt over leeringsmal for prgve 1 og prave 2 pa studieretnin-

gen Ernaeringsteknologi

e Laeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis, projekt-
samarbejde og kommunikation praves ved prove 1

e Laeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Produktion, kvalitet, ernaering og le-
delse proves ved prave 1 og 2 ifelge nedenstaende oversigt

e Leeringsmalene i det valgfri uddannelseselement Malrettet ernaering proves ved prove 2

Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

Mad- og maltidsproduktion

Viden om

ravarers og tilsaetningsstoffers
egenskaber og kvalitet

ravarers egenskaber og kvali-
tet

tilsaetningsstoffers egenskaber
og kvalitet

tilberednings- og konserve-
ringsmetoders betydning for
ravarernes og madens kvalitet

tilberednings- og konserve-
ringsmetoders betydning for
ravarernes og madens kvalitet

produktions- og serverings-
former

produktions- og serverings-
former

brug af udstyr og distributi-
onsform til en given mad- og
maltidsproduktion samt em-
ballagens samspil med ravarer
0og maden

brug af udstyr og distributi-
onsform til en given mad- og
maltidsproduktion

emballagens samspil med ra&-
varer og maden

sensoriske metoder til analyse
af ravarers eller madens kuli-
nariske kvalitet

Udvalgte sensoriske metoder
til analyse af ravarers eller
madens kulinariske kvalitet

sensoriske metoder til analyse
af madens kulinariske kvalitet

lovgivning og standarder for
mad- og maltidsproduktion

Lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

standarder for mad- og mal-
tidsproduktion

Feaerdigheder

tilberede mad af hgj kulinarisk
kvalitet til forskellige mal-
grupper samt personer med
saerlige behov

tilberede mad af hgj kulinarisk
kvalitet til forskellige mal-

grupper

tilberede mad af hgj kulinarisk
kvalitet til personer med saer-
lige behov

tilrettelaegge, gennemfare og
dokumentere mad- og mal-
tidsproduktion under hensyn-
tagen til virksomhedens kvali-
tetssystemer

tilrettelaegge, gennemfare og
dokumentere mad- og mal-
tidsproduktion under hensyn-
tagen til den kulinariske kvali-
tet

tilretteleegge, gennemfare og
dokumentere mad- og mal-
tidsproduktion under hensyn-
tagen til virksomhedens kvali-
tetssystemer




Erhvervsakademiuddannelsen inden for
ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi

Studieordning

Ve

@ Sjelland

ErhvervsAkademi

Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

finde og anvende relevant
lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

finde og anvende relevant
lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktio-
nen og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig dokumen-
tation

formidle resultater fra produk-
tionen og produktionsforbe-
redende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig dokumen-
tation

formidle problemstillinger fra
produktionen og produktions-
forberedende aktiviteter, her-
under udarbejde skriftlig do-
kumentation

Kompetencer

optimere mad- og maltids-
produktionen med hensyn til
naeringsstoffer, kulinarisk kva-
litet og skonomi samt mal-
gruppens gnsker og behov

optimere mad- og maltids-
produktionen med hensyn til
kulinarisk kvalitet

optimere mad- og maltids-
produktionen med hensyn til
naeringsstoffer, gkonomi samt
malgruppens gnsker og behov

anvende viden om tekniske
forhold i forbindelse med
planlaegning og gennemfoarsel
af mad- og maltidsproduktion
samt procesforlgb

anvende viden om tekniske
forhold i forbindelse med
planlaegning og gennemfarsel
af mad- og maltidsproduktion
samt procesforlgb

Fedevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring

Viden om

biologiske, kemiske og fysiske
risici samt HACCP-
principperne

biologiske, kemiske og fysiske
risici samt HACCP-
principperne

lovgivningen og standarder
indenfor fedevaresikkerhed

lovgivningen indenfor fadeva-
resikkerhed

standarder indenfor fadevare-
sikkerhed

dokumentation og sporbarhed

dokumentation og sporbarhed

gaeldende kvalitets- og miljo-
styringssystemer samt ar-
bejdsmiljgkrav

gaeldende kvalitets- og milje-
styringssystemer samt ar-
bejdsmiljgkrav

Faerdigheder

finde og anvende relevant
lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

finde og anvende relevant
lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

tilrettelaegge en mad- og mal-
tidsproduktion under hensyn-
tagen til fodevaresikkerheden

tilrettelaegge en mad- og mal-
tidsproduktion under hensyn-
tagen til foadevaresikkerheden
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

opstille et egenkontrolpro-
gram for mad- og maltidspro-
duktion og dokumentere dette
arbejde

opstille et egenkontrolpro-
gram for mad- og maltidspro-
duktion og dokumentere dette
arbejde

tilrettelaegge og gennemfore
mad- og maltidsproduktion
under hensyntagen til virk-
somhedens kvalitets- og mil-
jostyringssystemer samt ar-
bejdsmiljg og eksternt miljo

tilrettelaegge og gennemfare
mad- og maltidsproduktion
under hensyntagen til virk-
somhedens kvalitets- og mil-
jostyringssystemer samt ar-
bejdsmiljg og eksternt miljo

Kompetencer

tilpasse egenkontrolpro-
grammet i forhold til ny lov-
givning

tilpasse egenkontrolpro-
grammet i forhold til ny lov-
givning

deltage i kvalitets- og milja-
certificering af kakkenet

deltage i kvalitets- og milja-
certificering af kakkenet

kombinere viden om tekniske
og miljgmaessige forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfarsel af mad- og mal-
tidproduktion samt procesfor-
lab

kombinere viden om tekniske
og miljgmaessige forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfgarsel af mad- og mal-
tidproduktion samt procesfor-
lzb

Ernaering og sundhed

Viden om

makronaeringsstoffernes om-
saetning i kroppen

makronaringsstoffernes om-
saetning i kroppen

mikronaeringsstoffernes funk-
tion i den menneskelige orga-
nisme

mikronaeringsstoffernes funk-
tion i den menneskelige orga-
nisme

makro- og mikronaeringsstof-
fers forekomst i fedevarer

makro- og mikronaeringsstof-
fers forekomst i fedevarer

naeringsstofanbefalinger og
anbefalinger for den danske
institutionskost

naeringsstofanbefalinger og
anbefalinger for den danske
institutionskost

ernaering og diaetetik i forhold
til malgruppens behov

ernaering og diaetetik i forhold
til malgruppens behov

Feaerdigheder

tilberede ernaeringsrigtig mad
til forskellige malgrupper og
personer med saerlige behov

tilberede ernaeringsrigtig mad
til forskellige malgrupper og
personer med saerlige behov
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

sammensaette, beregne og
dokumentere kost til forskelli-
ge malgrupper og personer
med saerlige behov efter gael-
dende naeringsstofanbefalin-
ger

sammensaette, beregne og
dokumentere kost til forskelli-
ge malgrupper og personer
med saerlige behov efter gael-
dende naeringsstofanbefalin-
ger

anvende IT til naeringsstofbe-
regning og dokumentation

anvende IT til naeringsstofbe-
regning og dokumentation

Kompetencer

optimere mad- og maltids-
produktion med hensyn til
gaeldende naeringsstofanbefa-
linger og til de forskellige
malgruppers behov og gnsker

optimere mad- og maltids-
produktion med hensyn til
gaeldende naeringsstofanbefa-
linger og til de forskellige
malgruppers behov og @nsker

Ledelse, administration og gkonomi

Viden om

ledelse, kompetenceudvikling
0g organisationsformer

Grundlaeggende teorier om
ledelse, kompetenceudvikling
0g organisationsformer

ledelse, kompetenceudvikling
og organisationsformer i rela-
tion til udvikling af et koncept

budget og regnskab

budget og regnskab

intern og ekstern logistik

Intern og ekstern logistik

Feaerdigheder

anvende IT til budgetlaegning,
indtaegts- og udgiftsregistre-
ring, arbejdsfordeling, plan-
laegning, drift, styring af logi-
stik samt til dokumentation

anvende IT til arbejdsforde-
ling, planlaegning, samt til do-
kumentation

anvende IT til budgetlaegning,
indtaegts- og udgiftsregistre-
ring, drift, styring af logistik

Kompetencer

lede sma eller mellemstore
kaokkener eller vaere teamleder
i et stort kekken

Lede en produktion

Lede sma eller mellemstore
kaokkener eller vaere teamleder
i et stort kekken

igangseaette, planlaegge, gen-
nemfgre og evaluere et pro-
jekt

igangseette, planlaegge, gen-
nemfgre og evaluere et pro-
jekt

udvikle, implementere og eva-
luere aktiviteter i samarbejde
med medarbejdere, malgrup-
per og interessenter

udvikle, implementere og eva-
luere aktiviteter i samarbejde
med medarbejdere, malgrup-
per og interessenter
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

handtere indkab, mad- og
maltidsproduktion samt styre
og dokumentere gkonomien
indenfor eget ansvarsomrade

handtere indkgb, mad- og
maltidsproduktion samt styre
og dokumentere gkonomien
indenfor eget ansvarsomrade

kombinere viden om gkono-
miske og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
laegning og gennemfearsel af
mad- og maltidsproduktion
samt procesforlgb

kombinere viden om gkono-
miske og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
laegning og gennemfearsel af
mad- og maltidsproduktion
samt procesforlgb

Oversigt over laeeringsmal for prave 1 og prave 2 pa studieretnin-

gen Fgdevareteknologi

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis, projekt-
samarbejde og kommunikation praves ved prove 1

e Laeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Fadevareproduktion, -sikkerhed og -
udvikling praves ved prave 1 og 2 ifslge nedenstaende oversigt

Kerneomrade

Prove 1

Prave 2

Kerneomrdde: Fodevareproduktion

Viden om

ravarers, hjaelpestoffers og til-
saetningsstoffers sammensaet-
ning og funktionalitet

ravarers, hjaelpestoffers og til-
saetningsstoffers sammensaet-
ning og funktionalitet

emballagers opbygning og
anvendelighed

emballagers opbygning og
anvendelighed

fremstillingsprocesser og kon-
serveringsmetoder

fremstillingsprocesser og kon-
serveringsmetoder

enhedsoperationers virkema-
de og deres anvendelse samt
styring og regulering

enhedsoperationers virkema-
de og deres anvendelse samt
styring og regulering

miljgstyringssystemer

Miljgstyringssystemer

produktionsplanlaegning og
logistik

produktionsplanlaegning og
logistik

EU-lovgivning, nationale reg-
ler, fedevarestandarder og fo-
devarekontrollens opbygning

EU-lovgivning, nationale reg-
ler, fodevarestandarder og fo-
devarekontrollens opbygning

regnskaber og driftsoskonomi

regnskaber og driftsgskonomi
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

Faerdigheder

udveaelge ravarer, hjalpestof-
fer, tilsaetningsstoffer og em-
ballage

udveaelge ravarer, hjaelpestof-
fer, tilsaetningsstoffer og em-
ballage

udveelge konserveringsmeto-
de, fremstillingsprocesser, re-
levante procesparametre og
enheds-operationer

udvaelge konserveringsmeto-
de, fremstillingsprocesser, re-
levante procesparametre og
enheds-operationer

dokumentere fremstillingspro-
cesser, herunder sikre at fode-
vareproduktionen lever op til
geeldende lovgivning

dokumentere fremstillingspro-
cesser, herunder sikre at fode-
vareproduktionen lever op til
gaeldende lovgivning

udforme dokumenter til kvali-
tets- og miljgstyring

udforme dokumenter til kvali-
tets- og miljgstyring

udfere, anvende og vurdere
relevante fedevareanalyser og
statistik i relation til produkti-
on

Udfere relevante foadevareana-
lyser i relation til produktion

anvende og vurdere relevante
fodevareanalyser og statistik

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforberedende
aktiviteter, herunder udarbej-
de skriftlig dokumentation

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforberedende
aktiviteter, herunder udarbej-
de skriftlig dokumentation

Kompetencer

planlaegge, lzse og kontrollere
arbejdsopgaver inden for fo-
devareproduktion

planlaegge, lzse og kontrollere
arbejdsopgaver inden for fo-
devareproduktion

deltage i vedligeholdelse af
miljgstyringssystemer

deltage i vedligeholdelse af
miljgstyringssystemer

deltage i aktiviteter inden for
logistik og produktionsplan-
laegning

deltage i aktiviteter inden for
logistik og produktionsplan-
laegning

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsskonomiske
overvejelser i forbindelse med
daglig drift

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgskonomiske
overvejelser i forbindelse med
daglig drift

kombinere viden om tekniske,
gkonomiske, miljgmaessige og
organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfgrelse af produktion
og procesforlab

kombinere viden om milja-
maessige og organisatoriske
forhold i forbindelse med
planlaegning og gennemforel-
se af produktion og procesfor-
lzb

kombinere viden om tekniske
og skonomiske forhold i for-

bindelse med planlaegning og
gennemfgarelse af produktion
og procesforlab
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Kerneomrade Prove 1 Prove 2
Kerneomrade: Fodevaresikkerhed og kvalitet

Viden om

fodevarekemi - fodevarekemi

fedevaremikrobiologi

Fodevaremikrobiologi

fedevarers ernaeringsmaessige
sammensaetning

fodevarers ernaeringsmaessige
sammensatning

kvalitetsstyringssystemer,
egenkontrolprogrammer og
HACCP

kvalitetsstyringssystemer,
egenkontrolprogrammer og
HACCP

kemiske, fysiske mikrobiologi-
ske og sensoriske fodevare-
analyser

kemiske, fysiske mikrobiologi-
ske og sensoriske fedevare-
analyser

kemiske, fysiske og biologiske
risici, der kan knytte sig til fo-
devareproduktion

kemiske, fysiske og biologiske
risici, der kan knytte sig til fo-
devareproduktion

Faerdigheder

udforme dokumenter til kvali-
tetsstyring samt udarbejde
egenkontrolprogrammer for
en feadevareproduktion

udforme dokumenter til kvali-
tetsstyring samt udarbejde
egenkontrolprogrammer for
en fedevareproduktion

udfere, anvende og vurdere
relevante fedevareanalyser

udfere, anvende og vurdere
relevante fgdevareanalyser i
relation til fedevaresikkerhed

udfere, anvende og vurdere
relevante foadevareanalyser i
relation til produktudvikling

anvende statistik til vurdering
af analyser

anvende statistik til vurdering
af analyser i relation til fade-
varesikkerhed

anvende statistik til vurdering
af analyser i relation til pro-
duktudvikling

tilrettelaegge en fodevarepro-
duktion i overensstemmelse
med geaeldende lovgivning

tilrettelaegge en fodevarepro-
duktion i overensstemmelse
med gaeldende lovgivning

tilrettelaegge en kompleks
produktion ud fra kendskab til
kemiske, fysiske og biologiske
risici i relation til fedevaresik-
kerhed

tilrettelaegge en kompleks
produktion ud fra kendskab til
kemiske, fysiske og biologiske
risici i relation til fedevaresik-
kerhed

vurdere en fgdevare og de
aendringer, der sker ved frem-
stilling og opbevaring

vurdere en fgdevare og de
andringer, der sker ved frem-
stilling og opbevaring

anvende dansk- og engelsk-
sprogede instruktioner, for-
skrifter og manualer

anvende dansk- og engelsk-
sprogede instruktioner, for-
skrifter og manualer

48/66




Erhvervsakademiuddannelsen inden for
ernaerings-, fedevare-, mejeri- og procesteknologi

Studieordning

/'@ .
ErhvervsAkadem
\ Sjael‘liand !

Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

Kompetencer

planlaegge, lgse og kontrollere
arbejdsopgaver inden for fo-
devaresikkerhed og fedevare-
kontrol

planlaegge, l@se og kontrollere
arbejdsopgaver inden for fo-
devaresikkerhed og fgdevare-
kontrol

deltage i vedligeholdelse af
kvalitetsstyringssystemer

deltage i vedligeholdelse af
kvalitetsstyringssystemer

varetage opgaver inden for og
indgd i samarbejde med den
offentlige fedevarekontrol

varetage opgaver inden for og
indgd i samarbejde med den
offentlige fedevarekontrol

Kerneomrade: Produktudvikling,

ECTS-omfang: 15

Viden

udviklingsveerktajer

udviklingsveerktgjer

opskalering

opskalering

markedstendenser

markedstendenser

fedevarers ernaeringsmaessige
sammensaetning og menne-
skers ernaeringsmaessige be-
hov

foedevarers ernaeringsmaessige
sammensaetning og menne-
skers ernaeringsmaessige be-
hov

Faerdigheder

veelge og anvende ravarer,
hjeelpestoffer, tilsaetningsstof-
fer og emballager i forhold til
funktionalitet

veelge og anvende ravarer,
hjeelpestoffer, tilseetningsstof-
fer og emballager i forhold til
funktionalitet

anvende relevante udviklings-
veerktojer

anvende relevante udviklings-
veerktojer

fremme innovative processer

fremme innovative processer

deltage i procesoptimering og
opskalering

deltage i procesoptimering og
opskalering

vurdere andringer af nae-
ringsstoffer i forhold til frem-
stillingsprocesser og opbeva-
ring

vurdere andringer af nae-
ringsstoffer i forhold til frem-
stillingsprocesser og opbeva-
ring

foretage naeringsberegninger

foretage naeringsberegninger

anvende statistiske metoder

anvende statistiske metoder

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra udviklings-
opgaver

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra udviklings-
opgaver
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

Kompetencer

planlaegge, Igse og kontrollere
arbejdsopgaver indenfor fo-
devareudvikling

planlaegge, lgse og kontrollere
arbejdsopgaver indenfor fo-
devareudvikling

ved udvikling af fedevare ar-
bejde systematisk og kreativt

ved udvikling af fedevare ar-
bejde systematisk og kreativt

i produktudvikling inddrage
0og anvende de muligheder,
som den teknologiske udvik-
ling giver

i produktudvikling inddrage
og anvende de muligheder,
som den teknologiske udvik-
ling giver

inddrage markedsmaessige
forhold i produktudvikling

inddrage markedsmaessige
forhold i produktudvikling

indga i samarbejde om regn-
skab og driftsokonomiske
overvejelser i forbindelse med
produktudvikling, og deltage i
projektstyringsopgaver

indga i samarbejde om regn-
skab og driftsskonomiske
overvejelser i forbindelse med
produktudvikling, og deltage i
projektstyringsopgaver

Oversigt over laeringsmal for preve 1 og prave 2 pa studieretnin-

gen Procesteknologi

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis, projekt-
samarbejde og kommunikation praves ved prove 1

e Laeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Procesteknik, produktion og kvali-
tetssikring proves ved prove 1 og 2 ifglge nedenstdende oversigt

e Laeringsmalene i det valgfri uddannelseselement Pulverteknologi proves ved prove 2

Kerneomrade

Prave 1

Prave 2

Kerneomrdde: Procestekniske enhedsoperationer

Viden om

udvalgte enhedsoperationers
virkemade og anvendelse

udvalgte enhedsoperationers
virkemade og anvendelse

dimensionering, tilpasning og
opbygning af udstyr til for-
s@gs- og produktionsanlaeg

dimensionering, tilpasning og
opbygning af udstyr til for-
s@gs- og produktionsanlaeg

krav til forsyningsanlaeg ud fra
kendskab til produktionspro-
cessen og forsyningsanlaeg-
gets egenskaber

krav til forsyningsanlaeg ud fra
kendskab til produktionspro-
cessen og forsyningsanlaeg-
gets egenskaber
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

materialer til procesudstyr og
emballage, ud fra kendskab til
materialer, rdvarer, produkter
0g processer

materialer til procesudstyr og
emballage, ud fra kendskab til
materialer, rdvarer, produkter
0g processer

Faerdigheder

medvirke ved sikring af pro-
cesanlaeg inden for sikkerhed
og miljgbeskyttelse

medvirke ved sikring af pro-
cesanlaeg inden for sikkerhed
og miljgbeskyttelse

opstille flowdiagrammer

opstille flowdiagrammer

dimensionere udvalgt proces-
udstyr

dimensionere udvalgt proces-
udstyr

medvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og valide-
ring af processer og metoder

medvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og valide-
ring af processer og metoder

Kompetencer

planlaegge, udfere og doku-
mentere indkgaring af udstyr til
forsegs- og produktionsan-
laeg, herunder vurdere resulta-
ter, foresla aandringer og op-
timeringer

planlaegge, udfere og doku-
mentere indkaring af udstyr til
fors@gs- og produktionsan-
laeg, herunder vurdere resulta-
ter

planlaegge, udfere og doku-
mentere indkaring af udstyr til
fors@gs- og produktionsan-
laeg, herunder vurdere resulta-
ter, foresla aandringer og op-
timeringer

Kerneomrade: Maling, styring og

regulering i procesanlaeg, ECTS-omfang: 10

Viden om

malemetoder, maleudstyr og
metoder til databehandling

malemetoder, maleudstyr og
metoder til databehandling,
inden for den kemiske og bio-
kemiske industri

Malemetoder, maleudstyr og
metoder til databehandling
torreprocesser og processer
der involverer pulver

praktisk reguleringsteknik og
styring af processer

praktisk reguleringsteknik og
styring af processer

Faerdigheder

deltage i kvalitetssikring af
maledata og fejlfinding pa an-
vendt maleudstyr

deltage i kvalitetssikring af
maledata og fejlfinding pa an-
vendt maleudstyr

anvende, kalibrere og justere
maleudstyr og signalomsaeetter

anvende, kalibrere og justere
maleudstyr og signalomsaetter

anvende dataopsamling med
udvalgt dataopsamlingsudstyr
og kommercielt computer-
programmel i forbindelse med
forsegs og produktionsanlaeg

anvende dataopsamling med
udvalgt dataopsamlingsudstyr
og kommercielt computer-
programmel i forbindelse med
forsegs og produktionsanlaeg
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

udfere usikkerhedsberegnin-
ger i forbindelse med kvali-
tetssikring af maledata

udfgre usikkerhedsberegnin-
ger i forbindelse med kvali-
tetssikring af maledata

konfigurere og indstille regula-
torer

konfigurere og indstille regula-
torer

Kompetencer

udvaelge malemetode og an-
vende dataopsamling i forbin-
delse med fors@gs og produk-
tionsanlaeg

udvaelge malemetode og an-
vende dataopsamling i forbin-
delse med forsegs og produk-
tionsanlaeg

deltage i planlaegning, l@sning
og kontrol af styrings- og re-
guleringstekniske arbejdsop-
gaver i forbindelse med udvik-
ling og drift af fors@gs- og
produktionsudstyr

deltage i planlaegning, lgsning
og kontrol af styrings- og re-
guleringstekniske arbejdsop-
gaver i forbindelse med udvik-
ling og drift af forsegs- og
produktionsudstyr

vurdere malingers validitet,
herunder selvstaendigt ind-
drage relevante statistiske

metoder

vurdere malingers validitet,
herunder selvsteendigt ind-
drage relevante statistiske

metoder

Kerneomrade: Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser,

ECTS-omfang: 25

Viden

biokemi, uorganisk og orga-
nisk kemi, herunder kemiske
reaktioner

biokemi, uorganisk og orga-
nisk kemi, herunder kemiske
reaktioner

mikroorganismer og deres
vaekstbetingelser

mikroorganismer og deres
vaekstbetingelser

udvalgte kemiske og biotek-
nologiske produkter samt
stoffers kemiske og fysiske
egenskaber

udvalgte kemiske og biotek-
nologiske produkter samt
stoffers kemiske og fysiske
egenskaber

reaktionskinetik for udvalgte
kemiske og bioteknologiske
processer

reaktionskinetik for udvalgte
kemiske og bioteknologiske
processer

kvalitetskontrol, herunder
provetagning, beregning,
praesentation og vurdering af
resultater

kvalitetskontrol, herunder
provetagning, beregning,
praesentation og vurdering af
resultater

Faerdigheder

udarbejde metodeforskrifter

udarbejde metodeforskrifter

udarbejde metodeforskrifter
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

anvende grundleeggende mi-
krobiologiske arbejdsmetoder

anvende grundlaeggende mi-
krobiologiske arbejdsmetoder

medvirke ved planlaegning og
udferelse af forseg med pro-
duktioner ud fra givne pro-
duktspecifikationer og ravarer

medyvirke ved planlaegning og
udferelse af forseg med pro-
duktioner ud fra givne pro-
duktspecifikationer og ravarer

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger

analysere og afprove, og i
samarbejde med andre frem-
stille teknisk kemiske og bio-
teknologiske produkter

analysere og afprove, og i
samarbejde med andre frem-
stille teknisk kemiske og bio-
teknologiske produkter

Analysere og afpreve, og i
samarbejde med andre frem-
stille teknisk kemiske produk-
ter.

Opstille energi og masseba-
lancer pa udvalgte processer

Opstille energi og masseba-
lancer pa udvalgte processer

foretage optimeringer pa enk-
le procesanlaeg og vurdere
samspillet mellem proces og
reguleringstype

foretage optimeringer pa enk-
le procesanlaeg og vurdere
samspillet mellem proces og
reguleringstype

vurdere kemiske, fysiske og
biologiske risici for savel pro-
duktionspersonale som pro-
dukt

vurdere kemiske, fysiske og
biologiske risici for savel pro-
duktionspersonale som pro-
dukt

anvende statistik og udfere
usikkerhedsberegninger pa
udviklings- og optimeringsfor-
s@g

anvende statistik og udfere
usikkerhedsberegninger pa
udviklings- og optimeringsfor-
s@g

opstille kravspecifikationer

opstille kravspecifikationer

Kompetencer

deltage i projektarbejde

deltage i projektarbejde

deltage i projektarbejde

kombinere viden om tekniske,
gkonomiske, miljgmaessige, og
organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfgrelse af produktion
og procesforlab

kombinere viden om tekniske,
gkonomiske, miljgmaessige, og
organisatoriske forhold i for-
bindelse med planleegning og
gennemfgrelse af produktion
og procesforlab

deltage i driftsoptimering,
herunder energi- og kapaci-
tetsmalinger

deltage i driftsoptimering,
herunder enkle energi- og ka-
pacitetsmalinger

deltage i driftsoptimering,
herunder energi- og kapaci-
tetsmalinger

udfaerdige forsggsbeskrivelser
til optimering af enkle proces-
ser

udfaerdige forsggsbeskrivelser
til optimering af enkle proces-
ser
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

formidle resultater fra udvik-
lingsarbejde

formidle resultater fra udvik-
lingsarbejde

formidle resultater fra udvik-
lingsarbejde

deltage i udarbejdelse af pro-
duktionsplaner

deltage i udarbejdelse af pro-
duktionsplaner

indsamle data for logistikana-
lyser i en produktion

indsamle data for logistikana-
lyser i en produktion

Kerneomrade: Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien, ECTS-omfang: 10

Viden

principper for dokumentation
og opbygning af geeldende
kvalitets- og miljgstyringssy-
stemer

principper for dokumentation
og opbygning af gaeldende
kvalitets- og miljgstyringssy-
stemer

projektstyring og -
organisering

projektstyring og -
organisering

regnskab og driftsskonomi

regnskab og driftsgskonomi

sikkerhed og lovgivning i for-
bindelse med produktion af
kemiske og bioteknologiske
produkter

sikkerhed og lovgivning i for-
bindelse med produktion af
kemiske og bioteknologiske
produkter

Faerdigheder

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger og
udfare risikovurderinger pa
mindre anlaeg

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger og
udfare risikovurderinger pa
mindre anlaeg

Medyvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og valide-
ring af processer og metoder

Medvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og valide-
ring af processer og metoder

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforberedende
aktiviteter, herunder udarbej-
de skriftlig dokumentation

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforberedende
aktiviteter, herunder udarbej-
de skriftlig dokumentation

Formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforberedende
aktiviteter, herunder udarbej-
de skriftlig dokumentation

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvalitets-
sikringssystem

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvalitets-
sikringssystem, ISO9001

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvalitets-
sikringssystem GMP og
ISO9001

medvirke ved kvalitetskontrol
herunder prgvetagning samt
mundtligt og skriftligt formid-
le resultaterne heraf

medvirke ved kvalitetskontrol
herunder prgvetagning samt
mundtligt og skriftligt formid-
le resultaterne heraf
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Kerneomrade

Prove 1

Prove 2

Kompetencer

deltage i projektstyringsopga-
ver samt fagligt og tveerfagligt
samarbejde

deltage i projektstyringsopga-
ver samt fagligt og tveerfagligt
samarbejde

kombinere viden om tekniske,
gkonomiske, miljgmaessige, og
organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfgrelse af produktion
og procesforlab

kombinere viden om tekniske,
gkonomiske, miljgmaessige, og
organisatoriske forhold i for-
bindelse med planlaegning og
gennemfgrelse af produktion
og procesforlab

Kombinere viden om tekniske,
miljgmaessige, og organisato-

riske forhold i forbindelse med
planlaegning og gennemfarel-

se af produktion og procesfor-
lzb

handtere kemikalier, ravarer,
produkter og produktionsaf-
fald sikkerhedsmaessigt for-
svarligt

handtere kemikalier, ravarer,
produkter og produktionsaf-
fald sikkerhedsmaessigt for-
svarligt

deltage ved kvalitets- og mil-
jostyringsaktiviteter i forbin-
delse med udvikling, tilpasning
og optimering af produktions-
processer

deltage ved kvalitets- og mil-
jostyringsaktiviteter i forbin-
delse med udvikling, tilpasning
og optimering af produktions-
processer

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsskonomiske
overvejelser i forbindelse med
daglig drift og produktudvik-
ling

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomiske
overvejelser i forbindelse med
daglig drift og produktudvik-
ling

Prove 3, Studieretningen Ernaeringsteknologi

Placering

| slutningen af modulet Optimering af maltidsproduktion

Formal

Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der er
fastsat for det valgfri uddannelseselement Optimering af maltidsproduktion

Prevegrundlag

Modulet Optimering af maltidsproduktion

Laeringsmal De leeringsmal der dokumenteres i Pragve 3 er beskrevet i studieordningens in-
stitutionsdel

Pragveform Individuel mundtlig prave (15 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i et
skriftligt port folio, der er udarbejdet som en del af den forudgaende undervis-
ning.

Censur Intern bedgmmelse

Bedgmmelse

Efter 7-trinsskalaen

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering
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Prave 3, Studieretningen Fgdevareteknologi

Placering

| slutningen af modulet Bioteknologi i globale produkter

Formal

Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der er
fastsat for de valgfri uddannelseselementer Internationale fadevarestandarder
og audit samt Bioteknologi i globale produkter

Prevegrundlag

Modulet Internationale fodevarestandarder og audit og Modulet Bioteknologi i
globale produkter

Laeringsmal De laeringsmal der dokumenteres i Prave 3 er beskrevet i studieordningens in-
stitutionsdel

Praveform Individuel mundtlig prave (15 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i en
opgave, som eksaminanden traekker om morgenen dagen for eksamen.

Censur Intern bedgmmelse

Bedgmmelse

Efter 7-trinsskalaen

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering

Prove 3, Studieretningen Procesteknologi

Placering

| slutningen af modulet Energi og miljo

Formal

Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der er
fastsat for det valgfri uddannelseselement Energi og milj@

Pravegrundlag

Modulet Energi og miljo

Laeringsmal De leeringsmal der dokumenteres i Prave 3 er beskrevet i studieordningens in-
stitutionsdel

Praveform En mundtlig prave (15 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i et skrift-
ligt port folio, der er udarbejdet som en del af den forudgdende undervisning.

Censur Intern bedgmmelse

Bedgmmelse

Efter 7-trinsskalaen

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering

Prove 4
Placering Ved udgangen af praktikken
Formal Praven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de laeringsmal, der er

fastsat for praktikken

Prevegrundlag

Praktikperioden
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Leeringsmal De laeringsmal der dokumenteres i Pragve 4 er beskrevet i studieordningens
feellesdel

Preveform Skriftlig individuel rapport

Censur Intern

Bedammelse

Efter 7-trinsskalaen

Stave- og formuleringsevne indga ikke i bedgmmelsen

Meddelelse af
proveresultat

Resultatet meddeles senest 2 uger efter aflevering

Prave 5: Det afsluttende eksamensprojekt

Placering:

Til sidst i uddannelsen

Formal

Formalet er at dokumentere den studerendes forstaelse af praksis og central
anvendt teori og metode i relation til en praksisnaer problemstilling, der tager
udgangspunkt i en konkret opgave inden for uddannelsens omrade.

Prgvegrundlag

Afsluttende eksamensprojekt (10 ECTS-point)

Laeringsmal De leeringsmal der dokumenteres i Preve 3 er beskrevet i studieordningens
feellesdel

Preveform Projektrapport og mundtlig preve (30 min. inkl. votering)

Censur Ekstern

Bedgmmelse

Der gives en samlet karakter efter 7-trins-skalaen, hvor bade projektrapporten
og den mundtlige eksamen bedammes of vaegtes ud fra en helhedsvurdering.

Stave- og formuleringsevnen bedgmmes pd om de(n) studerende kan skrive
en teknisk rapport pa dansk i et let laeseligt sprog med hovedvaegt pa korrekt
anvendelse af fagtermer

Bedommes det faglige indhold til at ligge pa greensen mellem 2 karakterer, vil
stave- og formuleringsevnen vaere udslagsgivende for karakteren.

Institutionen kan dispensere fra reglerne om vaegtning af stave- og formule-
ringsevne for studerende, der dokumenterer en relevant specifik funktionsned-
saettelse.

Meddelelse af
proveresultat

Umiddelbart efter votering
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Organisering

Projektet og rapporten kan laves individuelt eller i grupper pa 2 studerende.

Til hvert projekt knyttes en laerer, der giver vejledning idet det forventes at de
studerende udviser selvstaendighed og initiativ.

Praven i det afsluttende eksamensprojekt bestar af et projekt og en individuel
mundtlig del (30 min. inkl. votering)

Rapporten skrives pa dansk og ma fra formal til konklusion maximalt fylde 45
sider

Den studerende indleder den individuelle mundtlige del med et oplaeg af 10
minutters varighed. Resten af den mundtlige del foregar som dialog.

Sygeprove

Hvis den studerende er dokumenteret syg pa dagen for den mundtlige eksa-
men er den studerende tilmeldt sygeeksamen, som er fastlagt i eksamenspla-
nen. Deltagelse i sygeeksamen er betinget af den studerendes raskmelding til
studiesekretariatet senest to uger for sygeeksamen. Skolen kan udbede sig en
ny aflevering af projektrapporten i ét eller flere eksemplarer, der ikke ma vaere
andret i forhold til den forste aflevering.

Hvis den studerende er syg i mere end halvdelen af projektperioden kan den
studerende tilmelde sig den i eksamensplanen fastsatte sygeprove i stedet for
den ordinaere eksamen. Tilmelding og dokumentation for sygdommen (laege-
erklaering) afleveres til studiesekretariatet senest en uge for den ordinaere ek-
samen. Rapporten skal afleveres en uge for den mundtlige sygeeksamen.

Omprgve

Hvis den studerende, efter at have gennemfert den mundtlige eksamen, ikke
bestar det afsluttende eksamensprojekt er den studerende tilmeldt omprgven,
som er fastlagt i eksamensplanen. Der afleveres en ny rapport (evt. i flere ek-
semplarer, jvf. eksamensplanen) en uge for den mundtlige eksamen. Den stu-
derende kan ombearbejde rapporten, hvis det anskes. Der gives ikke faglig vej-
ledning til denne ombearbejdning. Hvis ompraven ikke bestas er den stude-
rende tilmeldt naeste ordinaere prave hvortil der afleveres en ny rapport i hen-
hold til eksamensplanen.

Studielederen kan i samrad med den studerendes vejleder og studievejlederen
give tilladelse at en studerende, der ikke har bestdet det afsluttende eksa-
mensprojekt kan tilmelde sig naeste ordinaere projektperiode og gennemfoere et
nyt eksamensprojekt i stedet for at vaere tilmeldt omprgven. Dette projekt ma
ikke bygge pa det farste projekt.

Bedommelseskriterier

Studiestartpraven
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden

e kan redeggre for sin gruppes arbejde med projekter i det farste modul,

e kan redeggre for sine egne undervisningsaktiviteter i det farste modul,

e kan redeggre for studiets opbygning og form, og

e har viden om praktiske forhold, kommunikationsveje og it.
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Prave 1 (1. arsprave): Studieretningen Ernaeringsteknologi

Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan tilrettelaegge, gennemfeore og dokumentere
en mad- og maltidsproduktion med hensyn til foadevaresikkerhed og kvalitet, herunder

e Kan udvaelge relevante risici for en given mad- og maltidsproduktion

e Kan udpege kritiske kontrol punkter vha. HACCP for en given produktion

e Kan udarbejde dele af et egenkontrolprogram som er praktisk og anvendeligt til en given

mad- og maltidsproduktion

e Kan begrunde valg af konserverende princip, tilberedningsmetode og relevante procespara-

metre

e Kan anvende relevant lovgivning for en given mad- og maltidsproduktion

e Kan vurdere og dokumentere kvalitet af ravarer, mad og maltider

e Kan foresld aandringer og optimeringer pa baggrund af viden om fedevaresikkerhed

e Kan vurdere hvilke organisationsteori der passer til en given virksomhed

e Kan vurdere hvilken ledelsesstil der vil motivere medarbejderne i en given virksomhed

e Kan anvende relevante emner inden for naturvidenskabelig basisviden

Bestaelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgaj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arsprgven er, at den stude-
rende, som minimum er i
stand til at tilrettelaegge og
gennemfgre en mad- og mal-
tidsproduktion, der sikrer, at
maden er af spiselig kvalitet
og ikke medfarer risici ved
indtagelsen.

Den studerende skal desuden
kunne lave dele af et egen-
kontrolprogram.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en mid-
del karakter er, at den stude-
rende er i stand til tilrette-
laegge en mad- og maltids-
produktion, hvor der er taget
hensyn til bade kulinarisk kva-
litet og fedevaresikkerhed.

Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkontrol-
program, som passer til pro-
duktionen.

Den studerende skal kunne
lede kgkkenet pa en made, sa
medarbejderne ved, hvad de
skal lave.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den studeren-
de er i stand til tilrettelaegge
en mad- og maltidsprodukti-
on, hvor hgj kulinarisk kvalitet
og fedevaresikkerhed gér op i
en hgjere enhed.

Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkontrol-
program, som passer til pro-
duktionen og er instruerende,
praktisk og overskueligt.

Den studerende skal kunne
lede kgkkenet pa en made, sa
medarbejderne bliver motive-
ret for at lave mad, som er af
kulinarisk haj kvalitet og fo-
devaresikkerhedsmaessigt i
orden.

Prave 1 (1. arsprave): Studieretningen Fadevareteknologi

Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan tilrettelaegge, gennemfare og dokumentere
en fgdevareproduktion med hensyn til fadevaresikkerheden, herunder:

e udpege relevante risici og kritiske kontrolpunkter vha. HACCP

e anvende relevant lovgivning og udarbejde dele af et egenkontrolprogram som er praktisk og

anvendeligt
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begrunde valg af konserverende princip, fremstillingsproces og procesparametre samt styre
og dokumentere relevante processer

vaelge og udfere relevante kemiske og mikrobiologiske foadevareanalyser samt anvende disse

til styring af en given fedevareproduktion

e vurdere hygiejnisk design af anvendt udstyr samt vaelge og udfere rengsrings- og desinfek-

tionskontrol

e udveelge og anvende relevante emner indenfor naturvidenskabelig basisviden

Bestaelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgaj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arsprgven er, at den stude-
rende, som minimum er i
stand til at tilrettelaegge og
gennemfgre en sikkerfgdeva-
reproduktion og udfaore ke-
misk og/eller mikrobiologisk
analyse.

Den studerende skal desuden
kunne lave dele af et egen-
kontrolprogram.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opnd en mid-
del karakter er, at den stude-
rende er i stand til tilrette-
laegge og gennemfgre en sik-
ker foadevareproduktion , hvor
relevante processer styres.
Kan desuden gennemfare re-
levante analyser.

Den studerende skal kunne
begrunde valg af konserve-
rende princip og dokumente-
re enkelte processer.

Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkontrol-
program, som passer til pro-
duktionen.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den studeren-
de er i stand til tilrettelaegge,
gennemfgre og dokumentere
en sikker fadevareproduktion,
hvor relevante analyser og
hgj indsigt i processen og ud-
styret anvendes til at styre
produktionen.

Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkontrol-
program, som passer til pro-
duktionen og samtidigt er
praktisk og overskueligt.

Prave 1 (1. arsprave): Studieretningen Procesteknologi
Det laegges veegt pa, at eksaminanden:

e Besvarer opgaven kvalificeret og ikke forbigar veesentlige forhold

e Kan planlaeagge og arbejde systematisk, herunder udvaelge egnede metoder

e Kan inddrage og kombinere relevante fagomrader

e Kan demonstrere procesteknisk indsigt og kan udtrykke sig klart, praecist og forstdeligt inden
for uddannelsens emneomrader i et korrekt fagsprog

e Kan dokumentere, praesentere og vurdere forsggsarbejde og resultater
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Bestaelse - karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arsprgven er, at den stude-
rende som minimum er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere et
procesteknisk projekt pa en
fagligt forstdelig made som
demonstrerer en grundlseg-
gende og tilstreekkelig pro-
cesteknisk, praktisk og teore-
tisk forstaelse.

En forudsaetning for, at den
studerende kan bestd forste-
arsprgven med middelkarak-
ter er, at den studerende er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere et
procesteknisk projekt pa en
fagligt tilfredsstillende og for-
staelig made som demonstre-
rer en god procesteknisk,
praktisk og teoretisk forstael-
se.

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arspreven med hgj karakter
er, at den studerende er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere et
procesteknisk projekt pa en
fagligt sikker og let forstaelig
made som demonstrerer en
fortrinlig procesteknisk, prak-
tisk og teoretisk forstaelse.

Progve 2: Studieretningen Ernaeringsteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden:

e Kan opstille et koncept for et storkegkken og implementere det under hensyntagen til de giv-

ne rammer

e Kan omlaegge en eksisterende produktion/koncept, sd den lever op til nye krav

e Kan igangseaette, planlaegge, gennemfere og evaluere projekter i samarbejde med medarbej-
dere, brugere og andre interessenter,

e Kan tilretteleegge og gennemfere mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til virk-
somhedens kvalitets- og miljgstyringssystemer, arbejdsmiljg og miljg, intern og ekstern logi-
stik, skonomi, regnskab og budget samt normeringer

e Kan optimere produkter, mad- og maltidsproduktion med hensyn til naeringsstoffer, kulina-

risk kvalitet, gkonomi og brugeransker samt krav til diseter

e Kan foresld aandringer og optimeringer pd baggrund af viden om sensorisk kvalitet

e Kan deltage i kvalitets- og miljgcertificering af kakkenet

e Kan kommunikere mundtligt og skriftligt med medarbejdere, brugere og andre interessenter
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Bestdelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan bestd tredje-
semesterpraven er, at den
studerende som minimum er i
stand til at deltage i et pro-
jekt fra igangsaetning til eva-
luering omhandlende opstil-
ling og implementering af et
kakkenkoncept, der tager
hensyn til enkelte af virksom-
hedens rammer.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opnd en mid-
del karakter er, at den stude-
rende er i stand til at gen-
nemfare et projekt fra igang-
saetning til evaluering om-
handlende opstilling og im-
plementering af et kekken-
koncept, der tager hensyn til
en del af virksomhedens
rammer.

Den studerende skal endvide-
re i forbindelse med projektet
demonstrere opfyldelse nogle
af malene inden for kvalitet-
og miljgstyring, arbejdsmiljg,
normeringer og brugerunder-
sggelser.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den studeren-
de er i stand til at gennemfga-
re et projekt fra igangsaetning
til evaluering omhandlende
opstilling og implementering
af et kekkenkoncept, der ta-
ger hensyn til alle virksomhe-
dens rammer.

Den studerende skal endvide-
re i forbindelse med projektet
demonstrere opfyldelse af
lzeringsmalene inden for kva-
litet- og miljgstyring, ar-
bejdsmiljg, normeringer og
brugerundersggelser.

Den studerende er i hgj grad i
stand til at inddrage sin viden
om kulinarisk kvalitet, ernae-
ring, skonomi og ledelse i
projektet.

Prove 2: Studieretningen Fadevareteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan:

e praesentere problemstillingen i udviklingsopgaven

e planlaegge udviklingsarbejdet systematisk

e anvende relevante udviklingsveaerktajer

e inddrage relevante teoretiske emner i udviklingsarbejdet

e dokumentere og praesentere det praktiske arbejde og resultater samt anvende statistiske

veerktajer

e praesentere overblik og fordybelse i relevant teori i forhold til problemstillingerne i opgaven

e vise overblik over udviklingsarbejdet

e forholde sig kritisk og perspektivere til eget arbejde
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Bestdelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan bestd tredje-
semesterpraven er, at den
studerende som minimum er i
stand til at deltage i en udvik-
lingsopgave (fra planlaegning
til og med praesentation af
resultater), hvor enkelte ud-
viklingsveerktgjer anvendes
og enkelte resultater praesen-
teres.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en mid-
del karakter er, at den stude-
rende er i stand til at gen-
nemfare en udviklingsopga-
ve, hvor relevante udviklings-
vaerktgjer anvendes og ho-
vedresultater praesenteres.

Den studerende skal endvide-
re i forbindelse med opgaven
demonstrere opfyldelse af
nogle af malene inden for re-
levant teori og statistik.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den studeren-
de er i stand til systematisk at
gennemfgre en udviklingsop-
gave, som viser overblik over
udviklingsarbejdet og forhol-
de sig kritisk til eget arbejde.

Den studerende skal endvide-
re i forbindelse med projektet
demonstrere opfyldelse af
laeringsmalene inden for rele-
vant teori og statistik.

Den studerende er i hgj grad i
stand til at inddrage sin viden
om ravarekvalitet og fedeva-
reteknologi i udviklingsopga-
ven.

Prave 2: Studieretningen Procesteknologi
Det leegges veegt pa, at eksaminanden:

e Tilrettelaeegge, gennemfeore og dokumentere en valideringsaktivitet i forbindelse med pulver-,
granulering- og tabletfremstillingsteknikker, herunder kan:

e Udarbejde valideringsdokumentation

e Planlaegge og udfere udstyrskvalifikation

e Anvende relevant teori i forhold til opgaven

e Kombinere viden om GMP og procesteknik i forbindelse med kvalitetssikring

e Anvende alle de indgaende udstyr til pulver-, granulering og tabletfremstilling

Bestdelse - karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hgj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta praven
er, at den studerende som
minimum er i stand til at til-
rettelaegge, gennemfare og
rapportere et pulverteknolo-
gisk projekt pd en fagligt for-
stdelig madde som demonstre-
rer en grundleeggende pro-
cesteknisk, praktisk og teore-
tisk forstdelse samt en grund-
leeggende GMP forstdelse.

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arsprgven med middel karak-
ter er, at den studerende er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere et
pulverteknologisk projekt pa
en fagligt tilfredsstillende og
forstaelig made som demon-
strerer en god og sikker pro-
cesteknisk, praktisk og teore-
tisk forstaelse, samt en god
og sikker GMP forstaelse.

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta forste-
arsprgven med hgj karakter
er, at den studerende er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere et
procesteknisk projekt pa en
fagligt fortrinlig og let forsta-
elig made som demonstrerer
en fortrinlig procesteknisk,
praktisk og teoretisk forstael-
se, samt en fortrinlig og sikker
GMP forstaelse.

Prave 3: Alle studieretninger
Laeringsmalene for uddannelseselementerne danner grundlag for bedgmmelsen.
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e Beskrive virksomheden, f.eks. produktion og produkter, produkt- og procesudvikling, an-

vendt teknologi, kvalitets- og miljgstyring samt organisation

e Analysere de beskrevne forhold ved hjaelp af teoretisk viden opnaet under uddannelsen

e Beskrive og reflektere over egen funktion og arbejdsopgaver i virksomheden

Bestaelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Haj - Karakter 10-12

En forudsaetning for, at den
studerende kan besta praktik-
eksamen er, at den studeren-
de som minimum er i stand til
at beskrive virksomheden og
redegore for de arbejdsopga-
ver, der er lgst i praktikken
samt inddrage relevante for-
hold og egen rolle i opgave-
lzsningen.

En forudsaetning for, at den
studerende kan opnd en mid-
del karakter er, at den stude-
rende er i stand til at beskrive
virksomheden og redeggare for
de arbejdsopgaver, der er last
i praktikken samt inddrage re-
levante forhold og egen rolle i
opgavelgsningen.

Den studerende skal endvide-
re demonstrere opfyldelse af-
laeringsmalene for praktikken
pa en made, som viser at den
studerende kan omsaette sine

En forudsaetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den studerende
er i stand til at beskrive virk-
somheden og redegore for de
arbejdsopgaver, der er lgst |
praktikken samt inddrage re-
levante forhold og egen rolle i
opgavelgsningen.

Den studerende skal endvide-
re demonstrere opfyldelse af-
laeringsmalene for praktikken
pa en meget refleksiv made,

som viser at den studerende i

hgj grad kan omsaette sine er-
faringer og koble teori og fag-
lighed med praksis.

erfaringer og koble teo-
ri/faglighed med praksis.

Den studerende er i hgj grad i
stand til at demonstrere ind-
sigt i teori og praksis leert pa
studiet.

Sygeprgve og omprgve

Sygeprove
Ved sygdom pa prevedagen er den studerende automatisk tilmeldt sygepraven, som normalt er
placeret som falger:

e For sommerprgvernes vedkommende i august.
e For vinterprgvernes vedkommende i februar.

Der kan kraeves dokumentation for sygdommen (laegeerklaering), der betales af den studerende.
Deltagelse i sygepraven kraever raskmelding senest en uge for sygepraven. Til praver, det tager
udgangspunkt i et kursusarbejde eller port folio kan skolen udbede sig en ny aflevering af dette i
ét eller flere eksemplarer, der ikke ma vaere aendret i forhold til den forste aflevering.

For studiestartspreven og det afsluttende eksamensprojekt gaelder der saerlige regler. Se afsnit-
tene Studliestartproven og Prove 5: Det afsluttende eksamensprojekt i denne studieordning.

Omprove

Hvis den studerende ikke bestar praven, er den studerende automatisk tilmeldt ompreven, der
ligger pa samme tidspunkt som sygepraven. En yderligere omprave skal forega ved naeste ordi-
naere provetermin. Karakteren for den seneste prove er gaeldende. Til prover, det tager ud-
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gangspunkt i et kursusarbejde eller port folio kan skolen udbede sig en ny aflevering af dette i ét
eller flere eksemplarer, der ikke ma vaere aendret i forhold til den oprindelige aflevering.

En studerende, der ikke er indstillet til eksamen eller ikke har opndet en bedgmmelse (opfylder
ikke formkrav eller er ikke madt) kan ikke deltage i omprgven, men ma vente til naeste ordineere
eksamenstermin.

Indstilling til en prave kan maksimalt ske 3 gange. Deltagelse udover 3 gange kan kun ske be-
grundet i usaedvanlige forhold, og kun efter ansggning til Erhvervsakademiet.

For studiestartspreven og det afsluttende eksamensprojekt gaelder der saerlige regler. Se afsnit-
tene Studiestartproven og Prove 5: Det afsluttende eksamensprojekt i denne studieordning.

Saerlige provevilkar

Uddannelsesinstitutionen tilbyder saerlige provevilkar til studerende med fysisk eller psykisk
funktionsnedsaettelse, til studerende med tilsvarende vanskeligheder samt til studerende med et
andet modersmal end dansk, nar institutionen vurderer, at dette er ngdvendigt for at ligestille
disse studerende med andre i provesituationen. Det er en forudsaetning, at der med tilbuddet ik-
ke sker en aendring af pregvens niveau.

Ans@gning om seerlige pravevilkar skal vaere uddannelsesinstitutionen i haende senest 4 uger in-
den eksamens afholdelse.

Klage over praver

Klager over forhold ved praver indgives individuelt af eksaminanden til uddannelsesinstitutionen.
Klagen skal veere skriftlig og begrundet.

Klagen indgives senest 2 uger efter, at bedemmelsen af proven er bekendtgjort. Til brug for kla-
gesagen skal eksaminanden have udleveret en kopi af den stillede opgave og ved praver med
skriftlig besvarelse tillige kopi af egen opgavebesvarelse.

Klagen kan vedrgre

1. eksaminationsgrundlaget, herunder pravespasrgsmal, opgaver og lignende, samt dets forhold
til uddannelsens mal og krav,

2. proveforlgbet eller

3. bedzmmelsen.

Uddannelsesinstitutionen forelaegger straks klagen for bedammerne, der har en frist pa normalt
2 uger til at afgive en udtalelse. Bedgmmerne skal udtale sig om de faglige spagrgsmal i klagen.
Den studerende skal have lejlighed til at kommentere udtalelserne inden for en frist af normalt 1
uge.

Uddannelsesinstitutionen afger klagen pa grundlag af bedgmmernes faglige udtalelse og klage-
rens kommentarer til udtalelsen. Klageren kan anke afggrelsen. For detaljer vedr. sagsbehandling
henvises til eksamensbekendtggerelsen.

Afgarelsen, der skal veere skriftlig og begrundet, kan ga ud pa

1. tilbud om ny bedgmmelse (ombedammelse), dog ikke ved mundtlige praver,
2. tilbud om ny preve (omprave) eller
3. at den studerende ikke far medhold i klagen.

Kun nar bedgmmerne er enige om det, kan uddannelsesinstitutionens afgorelse ga ud p3a, at kla-
geren ikke f&r medhold.

Uddannelsesinstitutionen skal straks give den studerende og bedgmmerne meddelelse om afge-
relsen. Gar afgerelsen ud pa tilbud om ombedammelse eller omprave, skal den studerende in-
formeres om, at ombedammelse eller omprave kan resultere i en lavere karakter.
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Accept af tilbud om ombedammelse eller omprave skal ske senest 2 uger efter, meddelelse om

afgorelsen er afgivet. Ombedammelse eller omprave skal finde sted snarest muligt. Er bevis ud-
stedt, skal uddannelsesinstitutionen inddrage beviset, indtil bedemmelsen foreligger, og eventu-
elt udstede et nyt bevis.

Til ombedgmmelse og omprave pasaettes nye bedgmmere.

Ved ombedemmelse skal bedemmerne have forelagt sagens akter: opgaven, besvarelsen, kla-
gen, de oprindelige bedemmeres udtalelser med den studerendes bemaerkninger hertil samt ud-
dannelsesinstitutionens afgorelse. Bedgmmerne meddeler uddannelsesinstitutionen resultatet af
ombedosmmelsen vedlagt en skriftlig begrundelse for bedemmelsen. Uddannelsesinstitutionen
giver den studerende meddelelse om bedgmmelsen og begrundelsen for bedammelsen.

Omprgve og ombedammelse kan resultere i en lavere karakter.

Eksamenssnyd

En studerende, der under en prove skaffer sig eller giver en anden studerende uretmaessig hjzelp
til besvarelse af en opgave/projekt eller benytter ikke tilladte hjeelpemidler, vil blive bortvist fra
praven.

En studerende der har udgivet en andens arbejde for sit eget eller anvendt eget tidligere be-
demt arbejde uden henvisning, vil blive bortvist fra proven.

En bortvisning medfarer, at en eventuel karakter for den pagaeldende prave bortfalder, og at
den studerende har brugt en proveindstilling.

Uddannelsesinstitutionen kan under skaerpende omstaendigheder beslutte, at den studerende
skal bortvises fra institutionen i en kortere eller laengere periode. | sadanne tilfaelde gives en
skriftlig advarsel om, at gentagelse kan medfere varig bortvisning.

Overgangsordninger

Undervisning, praktik og eksamener pa 4. semester i efteraret 2015 gennemfgres i henhold til
den tidligere studieordning af august 2014. Undtaget herfor er reglerne vedrarende sygeprove
og omprgve ved det afsluttende eksamensprojekt og @vrige praver.

Dispensationsregler

Erhvervsakademi Sjeelland kan, nar det findes begrundet i useedvanlige forhold, dispensere fra
reglerne i denne studieordning.
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