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1. Studieordningens rammer

1.1. Laesevejledning

Studieordningen bestar af en feellesdel (bla skrift), der er vedtaget i Erhvervsakademier-
nes uddannelsesnetveerk for uddannelsen, samt en institutionsdel (sort skrift), der fast-
seettes af den enkelte uddannelsesinstitution. Den feelles del er udarbejdet i feellesskab
af nedenstaende institutioner, som i et taet samarbejde har forpligtet sig pa at sikre na-
tional kompetence og ensartet dispensationspraksis. Denne studieordnings feellesdel er
fastlagt af fgalgende institutioner:

Erhvervsakademi MidtVest
Erhvervsakademiet Lillebeaelt

ErhvervsAkademi Sjeelland

1.2. Uddannelsens reguleres af fglgende love og regler:

e LBK nr. 935 af 25/08/2014: Bekendtggarelse af lov om erhvervsakademier for
videregdende uddannelser

e LBKnr. 1147 af 23/10/2014: Bekendtggrelse af lov om erhvervsakademiuddan-
nelser og professionsbacheloruddannelser (LEP-loven).

e BEKnnr. 1047 af 30/06/2016: Bekendtggrelse om erhvervsakademiuddannelser
og professionsbacheloruddannelser (LEP-bekendtggrelsen).

e BEK nr. 1500 af 02/12/2016: Bekendtggrelse om prgver i erhvervsrettede vide-
regaende uddannelser

e BEK nr. 107 af 27/01/2017: Bekendtggrelse om adgang til erhvervsakademiud-
dannelser og professionsbacheloruddannelser.

e BEK nr. 114 af 03/02/2015: Bekendtggrelse om karakterskala og anden bedgm-
melse.

e BEK nr. 915 af 25/09/2009: Bekendtggrelse om erhvervsakademiuddannelse
inden for ernaerings-, fodevare-, mejeri- og procesteknologi (procesteknolog
AK).

Der kan vaere senere endringer til ovenstaende. De geeldende love og bekendtgarelser
er tilgaengelige pa internetadressen www.retsinfo.dk



http://www.retsinfo.dk/
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1.3. Navn pa uddannelse og dimittendens titel

Uddannelsens navn er erhvervsakademiuddannelsen inden for ernaerings-, fadevare-,
mejeri- og procesteknologi.

Dimittenderne fra uddannelsen har ret til at anvende betegnelsen procesteknolog AK

Pa engelsk kan betegnelsen Academy Profession Degree Programme in Nutrition, Dairy,
Food and Process Technology anvendes.

1.4. ECTS-point

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

1.5. Uddannelsens formal og slutmal

Formalet med erhvervsakademiuddannelsen inden for erneerings-, fadevare-, mejeri- og
procesteknologi er at kvalificere den uddannede til selvstaendigt at kunne planlaegge,
kontrollere og udfgre arbejdsopgaver af teknisk faglig karakter inden for ernaerings-, fa-
devare-, mejeri- eller procesomradet.

Mal for leeringsudbytte for Procesteknolog AK

Mal for leeringsudbytte: Mal for lezeringsudbyttet omfatter den viden, de faerdigheder
og kompetencer, som en procesteknolog skal opna i uddannelsen.
Slutmal:
Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
e biokemi samt uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner,
mikroorganismer og deres vaekstbetingelser,
grundleeggende maleteknik og
principper for dokumentation og geeldende kvalitetssystemer.

Den uddannede inden for studieretningen ernaeringsteknologi har tillige viden om:

e ravarer, tilsaetningsstoffer, tilberedningsmetoder, emballage, konserveringsme-
toder og produktionsudstyr,

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 arbejdsmil-
jokrav samt kvalitets- og miljgstyringssystemer,

e makronaeringsstoffernes omsaetning i kroppen, mikronaeringsstoffernes funk-
tion i den menneskelige organisme samt naeringsstofanbefalinger,
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o Dbiologiske, kemiske og fysiske risici samt HACCP-principperne,

o ledelse, kompetenceudvikling, organisationsformer samt budget og regnskab
0og

e ernaering og dieetetik i forhold til brugernes behov.

Den uddannede inden for studieretningen fgdevareteknologi har tillige viden om:

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

e fremstillingsprocesser og konserveringsmetoder,

e enhedsoperationers virkemade og deres anvendelse samt styring og regule-
ring,

e kvalitets- og miljgstyringssystemer og egenkontrolprogrammer og HACCP,

e produktionsplanlaegning og logistik,

o kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fgdevareanalyser,

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

o fodevarekontrollens opbygning, EU-lovgivning, nationale regler og fadevare-
standarder,

o fogdevarers ernseringsmaessige sammensaetning samt menneskers ernaerings-
maessige behov,

e produktudvikling og

¢ regnskaber og driftsgkonomi.

Den uddannede inden for studieretningen mejeriteknologi har tillige viden om:

¢ meelkens fysiske, kemiske, enzymatiske og mikrobiologiske sammensastning,

e andre ravarers sammensaetning med relevans for produktion af mejeriproduk-
ter,

o de fysiske, kemiske, sensoriske, mikrobiologiske og enzymatiske forandringer
der opstér i mejeriprodukter i forbindelse med fremstillingsprocessen og opbe-
varing,

o fremstillingsteknikker til produktion af mejeriprodukter,

¢ relevante enhedsoperationer, maskiner, sekundaere anleeg og miljgfremmende
foranstaltninger inden for mejeriindustrien,

o geeldende lovgivning, EU-regler og standarder med relation til produktion af
mejeriprodukter,

o fodevaresikkerhed og

¢ ledelse, organisationsformer samt budget og regnskab.

Den uddannede inden for studieretningen procesteknologi har tillige viden om:
e enhedsoperationers virkemade og anvendelse,
e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til forsggs- og produktions-
anleeg,
e krav til forsyningsanleeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsy-
ningsanleeggets egenskaber,
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materialer til procesudstyr og emballage,

projektstyring og -organisering samt regnskab og driftsgkonomi,

udvalgte tekniske kemiske produkter, stoffers kemiske og fysiske egenskaber
samt biokemiske produkter,

reaktionskinetik for udvalgte kemiske og biokemiske processer,
malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling samt kvalitets- og
miljgstyringssystemer og kvalitetskontrol og

praktisk reguleringsteknik.

Feerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan:

anvende simple matematiske og statistiske metoder samt it,

anvende grundleeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder,

betjene og kalibrere almindeligt forekommende maleudstyr og vurdere malin-
gers validitet,

anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger,

formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation,

dokumentere eget arbejde i forhold til geeldende kvalitetssikringssystem og
anvende dansk- og engelsksprogede instruktioner, forskrifter og manualer.

Den uddannede inden for studieretningen ernaeringsteknologi kan tillige:

tilberede erneeringsrigtig mad og sammenseette, beregne og dokumentere
kost, som lever op til neeringsstofanbefalingerne,

opstille et egenkontrolprogram og tilretteleegge og gennemfgre en mad- og
maltidsproduktion under hensyntagen til kvalitets- og miljgstyringssystemer og
fodevaresikkerhed,

anvende it til neeringsstofberegning, budgetlaegning, indteegts- og udgiftsregi-
strering, arbejdsfordeling, drift, styring af logistik samt til dokumentation og
tilretteleegge og gennemfare mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til
virksomhedens kvalitets- og miljgstyringssystemer, arbejdsmiljg og eksternt
milja.

Den uddannede inden for studieretningen fgdevareteknologi kan tillige:

udveelge ravarer, hjeelpestoffer, tilseetningsstoffer og emballage,

udveelge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser, relevante procespara-
metre og enhedsoperationer samt dokumentere fremstillingsprocessen, herun-
der sikre at fgdevareproduktionen lever op til geeldende lovgivning,

udforme dokumenter til kvalitets- og miljgstyring samt udarbejde egenkontrol-
programmer for en fgdevareproduktion,

udfagre, anvende og vurdere relevante fgdevareanalyser og statistik i relation til
produktion, produktudvikling og kvalitet,
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tilrettelzegge en kompleks produktion fadevaresikkerhedsmaeessigt forsvarligt
ud fra kendskab til kemiske, fysiske og biologiske risici,

vurdere en fgdevare og de aendringer, der sker ved fremstilling og opbevaring,
og

anvende relevante udviklingsveerktgjer og innovative processer.

Den uddannede inden for studieretningen mejeriteknologi kan tillige:

vurdere den r& maelks egnethed til produktion,

udveelge og anvende egnede analyser til overvagning af fremstillingsprocessen
og til vurdering af maelk og mejeriprodukter,

udveelge og anvende udstyr og egnede fremstillingsteknikker ved produktion
af mejeriprodukter,

gennemfgre og vurdere korrigerende handlinger i forhold til de fysiske, kemi-
ske, sensoriske, mikrobiologiske og enzymatiske forandringer i forbindelse med
mejeriprodukters fremstillingsprocesser og opbevaring,

udveelge egnede emballager til emballering af mejeriprodukter og vurdere hen-
sigtsmaessig hygiejnisk design, opbygning og vedligeholdelse af proceslinier,
anvende geeldende lovgivning, EU-regler og standarder i forhold til produktion
af mejeriprodukter og

udfare lgnsomhedskalkuler med henblik pa en optimering af driftsgkonomien
samt deltage i en analyse af budgetter og regnskaber inden for mejeriindu-
strien.

Den uddannede inden for studieretningen procesteknologi kan tillige:

udarbejde metodeforskrifter,

opstille flowdiagrammer,

dimensionere udvalgt procesudstyr,

anvende, kalibrere og justere maleudstyr og signalomsaettere samt foretage
dataopsamling,

medyvirke ved sikring af procesanlaeg inden for sikkerhed og miljgbeskyttelse,
vurdere kemiske, fysiske og biologiske risici,

medvirke ved kvalitetskontrol herunder prgvetagning samt mundtligt og skrift-
ligt formidle resultaterne heraf,

anvende statistik og udfgre usikkerhedsberegninger med udviklings- og opti-
meringsforsgg.

udfare risikovurderinger pa mindre anleeg og

analysere og afprgve og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og
biokemiske produkter.

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:

deltage i projektstyringsopgaver samt fagligt og tveerfagligt samarbejde,
tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til erhvervet,
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kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmeessige, og organisatoriske
forhold i forbindelse med planleegning og gennemfgrelse af produktion og pro-
cesforlgb og

planleegge, udfgre og dokumentere relevante opgaver, herunder vurdere resul-
tater, forsla eendringer og optimeringer.

Den uddannede inden for studieretningen ernaeringsteknologi kan tillige:

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

tilpasse egenkontrolprogrammer til ny lovgivning og deltage i kvalitets- og mil-
jacertificering af kgkkenet,

lede sma og mellemstore kgkkener eller veere teamleder i store kakkener,
handtere indkgb, mad- og maltidsproduktion samt styre og dokumentere gko-
nomien inden for eget ansvarsomrade og

igangseette, planleegge, gennemfgre og evaluere projekter og aktiviteter i sam-
arbejde med med-arbejdere, brugere og interessenter.

Den uddannede inden for studieretningen fgdevareteknologi kan tillige:

planleegge, lgse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareproduktion,
fodevareudvikling, fadevaresikkerhed og fodevarekontrol,

deltage i vedligeholdelse af kvalitetsstyrings- og miljgstyringssystemer,
deltage i aktiviteter inden for logistik og produktionsplanleegning,

handtere opgaver inden for og indga i samarbejde med den offentlige fadeva-
rekontrol,

inddrage teknologisk udvikling og markedsmaessige forhold i produktudvikling
og

deltage i samarbejde om regnskab og driftsgkonomiske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift og produktudvikling.

Den uddannede inden for studieretningen mejeriteknologi kan tillige:

varetage opgaver og lgse problemstillinger i forbindelse med produktion og
produktionsplanleegning samt udvikling af produkter og processer,

udveelge og anvende egnede ravarer, mikroorganismer og andre ingredienser
til fremstilling af mejeriprodukter,

handtere teoretiske og praktiske mikrobiologiske problemstillinger i forbin-
delse med mejeriprodukters fremstilling,

handtere produktionsoptimering i forbindelse med fremstilling af mejeripro-
dukter og

deltage i opgaver vedrgrende proceslinjer, fadevaresikkerned samt ledelse og
gkonomi.

Den uddannede inden for studieretningen procesteknologi kan tillige:
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¢ udveelge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med forsggs og
produktionsanlaeg,

e deltage i planlaegning, lgsning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske
arbejdsopgaver i forbindelse med udvikling og drift af forsggs- og produkti-
onsudstyr,

e handtere kemikalier, ravarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaes-
sigt forsvarligt,

e deltage i driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger, og

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

1.6. Niveau i kvalifikationsramme
Uddannelsen har niveau 5 pa kvalifikationsrammen.

1.7. Ikrafttreedelse og overgangsordninger

Denne studieordning er geeldende for alle udbud af uddannelserne til ernserings-, fade-
vare-, mejeri- og procesteknolog. Den indeholder de regler og laeringsmal, der er feelles
for alle udbuddene og er vedtaget af uddannelsesnetveerket den 20. maj 2014. Studie-
ordningen traeder i kraft ved starten af studiearet 2016/2017.

Der er ingen overgangsordninger. Studieordningen traeder umiddelbart i kraft.

2. Optagelse pa uddannelsen

Optagelse pa& uddannelsen sker i henhold til reglerne i bekendtggrelse om adgang til er-
hvervsakademiuddannelser og professionsbacheloruddannelser (se henvisning til geel-
dende bekendtggrelse i afsnit 1.2):

Optagelse

8 12. Uddannelsesinstitutionen fastseetter, jf. stk. 2, hvor mange ansggere der kan opta-
ges pa den enkelte uddannelse, medmindre optagelseskapaciteten er fastsat af Styrel-
sen for Videregaende Uddannelser.

Stk. 2. Pa uddannelser med frit optag fastsaetter institutionen en optagelseskapacitet,
der sikrer tilfredsstillende uddannelsesforhold.

8 13. Ansggere, der har afsluttet en kandidatuddannelse, kan kun optages pa en uddan-
nelse, hvis der er ledige pladser.

Stk. 2. Uddannelsesinstitutionen kan dispensere fra stk. 1, hvis der foreligger usaedvan-
lige forhold.
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Kvoter

8§ 14. Er der flere kvalificerede ansggere end uddannelsespladser pa det enkelte opta-
gelsesomrade, jf. 8§ 12, stk. 1, kan uddannelsespladserne opdeles i kvote 1 og kvote 2 og
eventuelt kvote 3. Overskydende pladser fra kvote 1 overfgres til kvote 2, og oversky-
dende pladser fra kvote 2 overfgres til kvote 1. Kvote 3 kan kun oprettes til uddannelser,
der udbydes pa engelsk.

Stk. 2. Styrelsen for Videregdende Uddannelser fastseetter hvert ar kvoternes starrelse,
herunder kvote 3, efter indstilling fra uddannelsesinstitutionerne.

Stk. 3. Styrelsen kan godkende, at de institutioner, der udbyder en uddannelse, kan an-
vende et andet optagelsessystem end kvotesystemet.

Stk. 4. Institutionen offentligger pa sin hjemmeside den fastsatte fordeling af uddannel-
sespladserne efter stk. 1 og 2, og et eventuelt andet optagelsessystem efter stk. 3.

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 erneeringsassistent (trin 2)
e gastronom (med specialer)
e industrislagter (med specialer)
e konditor (trin 2)
e mejerist (trin 2)
e procesoperatgr (trin 2)

Ingen specifikke adgangskrav

Adgang via 3-arig 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 kompeten-
cer, hvis ansggeren sgger optagelse pa et andet grundlag end de fastsatte adgangs-
krav.

Tilladelse af adgang efter en individuel kompetencevurdering omfatter kun den ansggte
uddannelse ved den pagaeldende institution.




ErhvervsAkademi
Sjelland

3. Uddannelseselementer og uddannelsens moduler

Uddannelsens opbygning

Uddannelsen er pa 120 ECTS point (fire semestre), hvor det fgrste semester er faelles
for alle. Derefter vaelger den studerende én af de fire studieretninger (erneeringstekno-
log, fadevareteknolog, mejeriteknolog eller procesteknolog). Pa ErhvervsAkademi Sjeel-
land udbydes dog ikke mejeriteknologi.

Uddannelserne bestar af to slags uddannelseselementer:

e Obligatoriske uddannelseselementer, der relaterer sig direkte til de kerneomrader,
der er opfart i uddannelsesbekendtggrelsen. Laeringsmalene for obligatoriske ud-
dannelseselementer er feelles for alle udbud af uddannelserne og beskrives i stu-
dieordningens faellesdel.

e Valgfri uddannelseselementer, der relaterer sig bredt til kerneomraderne. Den en-
kelte institution afger titel, leeringsmal og indhold af de valgfri uddannelsesele-
menter. Disse elementer beskrives af den enkelte institution i studieordningens in-
stitutionsdel.

Uddannelsen bestar af:

¢ Obligatoriske uddannelseselementer (30 ECTS point) pa 1. semester. Disse uddan-
nelseselementer er feelles for alle fire uddannelsesretninger.

e Obligatoriske uddannelseselementer (55 ECTS point) pa studieretningerne.

¢ Valgfri uddannelseselementer (10 ECTS point), pa studieretningerne.

o En praktikperiode (15 ECTS point)

o Et afsluttende eksamensprojekt (10 ECTS point).

Se figur 1 nedenfor.




Figur 1: Uddannelsens struktur og ECTS-fordeling

Det faelles 1. semester
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Ravarer, produk-
tion, teknik og le-
delze

(55 ECTS)

Walafri uddannel-
seselementer
alt 10 BTy

Praktil {15 ECTS)

Procesteknil,
o uktion o
kv alitetssikring
(5L ECTS)

Walgfri uddannel-
seselementer (i
alt 10 BTy

Praktil (15 ECTS)

Afsluttende eksamensprojekt 10 ECTS

3.1. Figur 2: Tidsmaessig placering af uddannelseselementer, praktik
og praver

Semester

Pragve

Uddannelseselement

Intern/
ekstern

Bedgmmelse

1. arsprgve Temaer/moduler 7-trinsskala Ekstern
gennemfart pa 1. og
2. semester
3. semester-prgve Temaer/moduler F@D: 25 7-trinsskala Intern
gennemfart pa 3. se- ERN: 30
mester, herunder PRO: 30
profilfag
Profilfagspreve Det/de profilfag, der F@D: 10 7-trinsskala Intern
ikke har veeret prg- ERN: 5
vet i 3. semesterprg- PRO: 5
ven.
Praktikprgve Praktikforlgb 15 7-trinsskala Intern
Afsluttende Leeringsmalene for 10 7-trinsskala Ekstern
Eksamensprojekt uddannelsen

F@D = Studieretning fadevareteknologi, ERN = Studieretning ernaeringsteknologi, PRO = Studieretning procesteknologi
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3.2. Kerneomrader
Uddannelsen indeholder fglgende kerneomrader:

Det feelles farste semester (30 ECTS):
e Samarbejde og kommunikation
e Naturvidenskabelig basisviden

Studieretning: Ernaeringsteknolog (55 ECTS):
e Mad- og maltidsproduktion
o Fagdevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring
e Erneering og sundhed
e Ledelse, administration og gkonomi

Studieretning: Fgdevareteknologi (55 ECTS):
o Fgdevareproduktion
e Fodevaresikkerhed og -kvalitet
e Produktudvikling

Studieretning: Procesteknologi (55 ECTS):
o Procestekniske enhedsoperationer
e Maling, styring og regulering i procesanlaeg
o Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser
e Kvalitetssikring i proces og medicinalindustrien

Studieretning: Mejeriteknologi (55 ECTS)
(Udbydes ikke af ErhvervsAkademi Sjeelland):
e Meelk og andre ravarer
e Produktteknologi og produktion
e Mejeriprocesanleeg, miljg- og bygningsteknik
o @konomi og ledelse

| alt 85 ECTS

Kerneomrader pa det feelles 1. semester

Kerneomrade: Samarbejde og kommunikation

ECTS: 10
Indhold:
e Samarbejde
o |T
e Kommunikation
¢ Dokumentation og fremlaeggelse
¢ Planleegning

Leeringsmal:
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Viden
Den studerende har viden om:
e samarbejdsrelationer og organisering af arbejde i grupper
¢ informationssggning
e rapportering og fremlaeggelsestekniker
o forskellige IT-veerktgjer

Feerdigheder
Den studerende kan:
e indgd i samarbejdsrelationer
e udveelge og gennemfgre relevant informationssggning
¢ anvende dansk og fremmedsproget materiale
e anvende relevante IT-veerktgjer f.eks. tekstbehandling og regneark
¢ dokumentere forsggs-, analyse- og produktionsarbejde
o forholde sig til malingers og resultaters validitet
o deltage i planleegning af enkle forlgb i forbindelse med produktion, forsgg og
projekter

Kompetencer
Den studerende kan:
e bidrage til konfliktlgsning
o formidle faglig viden og resultater

Kerneomrade: Naturvidenskabelig basisviden

ECTS: 20

Indhold:
e Kemi
e Mikrobiologi
e Fysik
¢ Malemetoder og kalibrering
o Matematiske og statistiske beregninger
o Sikkerhed og miljg
e Produktion og procesflow
e Fremstillingsmetoder indenfor de fire studieretninger

Leeringsmal:
Viden
Den studerende har viden om:
¢ grundleeggende stofkemi og kemiske reaktioner
e grundleeggende fysiske begreber
e grundleeggende mikrobiologi og mikroorganismers veekstbetingelser
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grundlaeggende viden om udvalgte kemiske, fysiske og biologiske malemeto-
der

enkle matematiske og statistiske beregninger

relevante, geeldende regler inden for sikkerheds- og miljgomradet

metoder til beskrivelse af procesflow

fremstillingsmetoder inden for de fire studieretninger

Feerdigheder
Den studerende kan:

anvende grundlaeggende stofkemi og kemiske reaktioner i forbindelse med ud-
valgte produkter og processer

anvende grundleeggende fysiske begreber i forbindelse med udvalgte produk-
ter og processer

veelge og anvende grundleeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder i forbin-
delse med udvalgte produkter og processer

veelge, kalibrere og anvende udvalgte kemiske, fysiske og biologiske maleme-
toder i forbindelse med udvalgte produkter og processer

foretage enkle matematiske og statistiske beregninger

anvende og begrunde givne sikkerheds- og miljganvisninger

begrunde de enkelte trin i en given fremstillingsproces

Kompetencer
Den studerende kan:

arbejde sikkerhedsmaessigt forsvarligt

Kerneomrader pa studieretning Ernzeringsteknologi
Kerneomrade: Mad- og maltidsproduktion

ECTS: 10

Indhold:

Ravarer
Tilberedningsmetoder
Konserveringsmetoder
Tilseetningsstoffer
Produktionsudstyr
Maltidsproduktioner
Emballage

Sensorik

Kulinarisk kvalitet
Mad-, og maltids- og menuplanlaegning
Lovgivning
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Leeringsmal:
Viden
Den uddannede erneringsteknolog har viden om:
e ravarers og tilseetningsstoffers 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 emballagens samspil med ravarer og maden
e sensoriske metoder til analyse af rAvarers eller madens kulinariske kvalitet
e lovgivning og standarder for mad- og maltidsproduktion

Feerdigheder
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
o tilberede mad af hgj kulinarisk kvalitet til forskellige malgrupper samt personer
med seerlige behov
e tilretteleegge, gennemfgre og dokumentere mad- og maltidsproduktion under
hensyntagen til virksomhedens kvalitetssystemer
¢ finde og anvende relevant lovgivning for mad- og maltidsproduktion
o formidle resultater og problemstillinger fra produktionen og produktionsforbe-
redende aktiviteter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

Kompetencer
¢ Den uddannede ernaeringsteknolog kan:
e optimere mad- og maltidsproduktionen med hensyn til neeringsstoffer, kulina-
risk kvalitet og gkonomi samt malgruppens gnsker og behov
¢ anvende viden om tekniske forhold i forbindelse med planleegning og gennem-
farsel af mad- og maltidsproduktion samt procesforlgb

Kerneomrade: Fgdevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring

ECTS: 10

Indhold:
e Lovgivning
e Hygiejne
e Egenkontrol
e Patogener
e HACCP-principper og gode arbejdsgange
e HACCP-analyse
o Kuvalitets- og miljgstyringssystemer
e Dokumentation og sporbarhed
e Biologiske, kemiske og fysiske risici
¢ Beeredygtighed

Leeringsmal:
Viden
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Den uddannede erneeringsteknolog har viden om:

biologiske, kemiske og fysiske risici samt HACCP-principperne
lovgivningen og standarder inden for fgdevaresikkerhed
dokumentation og sporbarhed

geeldende kvalitets- og miljgstyringssystemer samt arbejdsmiljgkrav

Feerdigheder
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
e finde og anvende relevant lovgivning for mad- og maltidsproduktion
e tilretteleegge en mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til fadevaresik-
kerheden
e opstille et egenkontrolprogram for mad- og maltidsproduktion og dokumen-
tere dette arbejde
e tilretteleegge og gennemfare mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til
virksomhedens kvalitets- og miljgstyringssystemer samt arbejdsmiljg og eks-
ternt miljg

Kompetencer
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
o tilpasse egenkontrolprogrammet i forhold til ny lovgivning
e deltage i kvalitets- og miljgcertificering af kakkenet
e kombinere viden om tekniske og miljgmaessige forhold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfarsel af mad- og maltidproduktion samt procesforlgb

Kerneomrade: Ernaering og sundhed

ECTS: 10
Indhold:
e Makro- og mikroneeringsstoffer
e Anbefalinger for energi og naeringsstoffer
e Planleegningsveerkstgjer
e Neeringsberegninger
e Dieetprincipper
e Dagskostsforslag for malgrupper og personer med saerlige behov

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede erneeringsteknolog har viden om:
¢ makroneeringsstoffernes omsaetning i kroppen
mikronaeringsstoffernes funktion i den menneskelige organisme
makro- og mikronaeringsstoffers forekomst i fadevarer
neeringsstofanbefalinger og anbefalinger for den danske institutionskost
erneering og dizetetik i forhold til malgruppens behov

Feerdigheder
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Den uddannede erneeringsteknolog kan:
o tilberede ernaeringsrigtig mad til forskellige malgrupper og personer med seer-
lige behov
e sammenseette, beregne og dokumentere kost til forskellige malgrupper og per-
soner med seerlige behov efter gaeldende naeringsstofanbefalinger
e anvende IT til neeringsstofberegning og dokumentation

Kompetencer
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
e optimere mad- og maltidsproduktion med hensyn til geeldende naeringsstofan-
befalinger og til de forskellige malgruppers behov og @nsker

Kerneomrade: Ledelse, administration og gkonomi

ECTS: 25

Indhold:
e Indkgb
e Ledelsesteorier
o @konomi
o |t
e Organisation
¢ Budget og regnskab

e Statistik
e Markedsfgring
e Logistik

e Normeringer
e Arbejdsmarkedsforhold og overenskomster

Leeringsmal:

Viden

Den uddannede erneeringsteknolog har viden om:
¢ ledelse, kompetenceudvikling og organisationsformer
e budget og regnskab
e intern og ekstern logistik

Feerdigheder
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
e anvende IT til budgetlaegning, indteegts- og udgiftsregistrering, arbejdsforde-
ling, planleegning, drift, styring af logistik samt til dokumentation

Kompetencer
Den uddannede erneeringsteknolog kan:
e |lede sma eller mellemstore kgkkener eller veere teamleder i et stort kgkken
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e igangseette, planlaegge, gennemfgre og evaluere et projekt

e udvikle, implementere og evaluere aktiviteter i samarbejde med medarbejdere,
malgrupper og interessenter

¢ handtere indkgb, mad- og maltidsproduktion samt styre og dokumentere gko-
nomien inden for eget ansvarsomrade

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

Kerneomrader pa studieretning Fgdevareteknologi

Kerneomrade: Fgdevareproduktion

ECTS: 25

Indhold:
e Ravare- og hjaelpestof kendskab
o Emballage
e Fremstillingsprocesser
e Enhedsoperationer og procesudstyr
o Konserveringsteknik
e Styring og regulering af fgdevareproduktion
e Fgdevarelovgivning og fgdevarestandarder
e Produktionsplanlaegning og logistik
e @konomi
e Miljgstyring

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om:
e ravarers, hjeelpestoffers og tilseetningsstoffers sammensaetning og funktionali-
tet
emballagers opbygning og anvendelighed
fremstillingsprocesser og konserveringsmetoder
enhedsoperationers virkemade og deres anvendelse samt styring og regulering
miljgstyringssystemer
produktionsplanleegning og logistik
EU-lovgivning, nationale regler, fadevarestandarder og fedevarekontrollens
opbygning
e regnskaber og driftsgkonomi

Feerdigheder
Den uddannede fgdevareteknolog kan:
e udveelge ravarer, hjaelpestoffer, tilseetningsstoffer og emballage
e udveelge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser, relevante procespara-
metre og enheds-operationer




ErhvervsAkademi
Sjelland

¢ dokumentere fremstillingsprocesser, herunder sikre at fadevareproduktionen
lever op til geeldende lovgivning

o udforme dokumenter til kvalitets- og miljgstyring

¢ udfgre, anvende og vurdere relevante fgdevareanalyser og statistik i relation til
produktion

o formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation

Kompetencer
Den uddannede fadevareteknolog kan:
e planleegge, lgse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareproduktion
o deltage i vedligeholdelse af miljgstyringssystemer
e deltage i aktiviteter inden for logistik og produktionsplanlaegning
o deltage i samarbejde om regnskab og driftsgkonomiske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift
o kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmaessige og organisatoriske
forhold i forbindelse med planleegning og gennemfgrelse af produktion og pro-
cesforlgb

Kerneomrade: Fgdevaresikkerhed og kvalitet

ECTS: 20
Indhold:
e Fogdevarekemi
e Fgdevaremikrobiologi og -hygiejne
o Kemiske, mikrobiologiske og fysiske fgdevareanalyser
e Sensorik
e Statistiske metoder til resultatvurdering
o Kuvalitetseendringer i fadevarer
o Kuvalitetsstyringssystemer
e Risici; kemisk, fysiske, biologiske
e Fgdevarelovgivning og egenkontrol

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om:
o fodevarekemi
o fgdevaremikrobiologi
o fogdevarers ernseringsmaessige sammensaetning
e kvalitetsstyringssystemer, egenkontrolprogrammer og HACCP
e kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fgdevareanalyser
e kemiske, fysiske og biologiske risici, der kan knytte sig til fadevareproduktion

Feerdigheder
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Den uddannede fadevareteknolog kan:

¢ udforme dokumenter til kvalitetsstyring samt udarbejde egenkontrolprogram-
mer for en fgdevareproduktion

e udfgre, anvende og vurdere relevante fgdevareanalyser

e anvende statistik til vurdering af analyser

o tilretteleegge en fodevareproduktion i overensstemmelse med gaeldende lov-
givning

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

e Vvurdere en fgdevare og de andringer, der sker ved fremstilling og opbevaring

¢ anvende dansk- og engelsksprogede instruktioner, forskrifter og manualer

Kompetencer
Den uddannede fgdevareteknolog kan:
e planleegge, Igse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fgdevaresikkerhed og
fodevarekontrol
e deltage i vedligeholdelse af kvalitetsstyringssystemer
e varetage opgaver inden for og indga i samarbejde med den offentlige fadeva-
rekontrol

ECTS: 15

Indhold:
o Hjeelpestoffer og tilseetningsstoffer
e Neeringsstoffer, aendring ved produktion og opbevaring
e Neeringsstofberegning og -vurdering
e Systematiske produktudvikling og udviklingsveerktgjer
e Trends og malgrupper
e Procesoptimering og opskalering

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om:
e udviklingsveerktgjer
e opskalering
e markedstendenser
o fgdevarers erneseringsmaessige sammensaetning og menneskers ernaerings-
maessige behov

Feerdigheder
Den uddannede fgdevareteknolog kan:
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¢ veaelge og anvende ravarer, hjeelpestoffer, tilseetningsstoffer og emballager i
forhold til funktionalitet

anvende relevante udviklingsveerktajer

fremme innovative processer

deltage i procesoptimering og opskalering

vurdere aendringer af neeringsstoffer i forhold til fremstillingsprocesser og op-
bevaring

foretage naeringsberegninger

e anvende statistiske metoder

o formidle resultater og problemstillinger fra udviklingsopgaver

Kompetencer
Den uddannede fadevareteknolog kan:
e planleegge, lgse og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareudvikling
o ved udvikling af fadevare arbejde systematisk og kreativt
e | produktudvikling inddrage og anvende de muligheder, som den teknologiske
udvikling giver
e inddrage markedsmaessige forhold i produktudvikling
e indgd i samarbejde om regnskab og driftsgkonomiske overvejelser i forbindelse
med produktudvikling, og deltage i projektstyringsopgaver

Kerneomrader pé studieretning Procesteknologi

Kerneomrade: Procestekniske enhedsoperationer

ECTS: 10
Indhold:
e Enhedsoperationer
e Dimensionering
e Forsyningsanleeg
e Materialeleere

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
¢ udvalgte enhedsoperationers virkemade og anvendelse
e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til forsggs- og produktions-
anleeg
e krav til forsyningsanleeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsy-
ningsanlaeggets egenskaber
e materialer til procesudstyr og emballage, ud fra kendskab til materialer, rava-
rer, produkter og processer

Feerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan:
e medvirke ved sikring af procesanlaeg inden for sikkerhed og miljgbeskyttelse
e opstille flowdiagrammer
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¢ dimensionere udvalgt procesudstyr
¢ medyvirke ved kvalificering af produktionsudstyr og validering af processer og
metoder

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:
¢ planleegge, udfgre og dokumentere indkgring af udstyr til forsggs- og produk-
tionsanleeg, herunder vurdere resultater, forsla aendringer og optimeringer

Kerneomrade: Maling, styring og regulering i procesanleeg

ECTS: 10

Indhold:
e Malemetoder
e Maleudstyr
¢ Reguleringsteknik
e Styringsteknik
e Statistik

Leeringsmal:

Viden

Den uddannede procesteknolog har viden om:
¢ malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling
e praktisk reguleringsteknik og styring af processer

Feerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan:
¢ deltage i kvalitetssikring af maledata og fejlfinding pa anvendt maleudstyr
¢ anvende, kalibrere og justere maleudstyr og signalomseetter
¢ anvende dataopsamling med udvalgt dataopsamlingsudstyr og kommercielt
computerprogrammel i forbindelse med forsggs og produktionsanlaeg
e udfare usikkerhedsberegninger i forbindelse med kvalitetssikring af maledata
¢ konfigurere og indstille regulatorer

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:
e udveelge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med forsggs og
produktionsanlaeg
o deltage i planleegning, lgsning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske
arbejdsopgaver i forbindelse med udvikling og drift af forsggs- og produkti-
onsudstyr
e vurdere malingers validitet, herunder selvsteendigt inddrage relevante statisti-
ske metoder
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Kerneomrade: Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser

ECTS: 25

Indhold:
e Forsggsplanlaegning
¢ Kuvalitetskontrol

e Statistik
¢ Matematik
o [T

e Masse og energibalancer

e Materialevalg

o Kravspecifikationer

e Udviklingsveerktgjer

e Sikkerhed

e Lovgivning om kemiske produkter
e Reaktionskinetik

e Produktionsplanlaegning

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
e biokemi, uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner
e mikroorganismer og deres veekstbetingelser
¢ udvalgte kemiske og bioteknologiske produkter samt stoffers kemiske og fysi-
ske egenskaber
¢ reaktionskinetik for udvalgte kemiske og bioteknologiske processer
¢ kvalitetskontrol, herunder prgvetagning, beregning, preesentation og vurdering
af resultater

Feerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan:
e udarbejde metodeforskrifter
¢ anvende grundleeggende mikrobiologiske arbejdsmetoder
e medvirke ved planleegning og udfagrelse af forssg med produktioner ud fra
givne produktspecifikationer og ravarer
e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger
e analysere og afprgve, og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og
bioteknologiske produkter
e kan opstille energi og massebalancer pa udvalgte processer
o foretage optimeringer pa enkle procesanlaeg og vurdere samspillet mellem
proces og reguleringstype
e vurdere kemiske, fysiske og biologiske risici for savel produktionspersonale
som produkt
e anvende statistik og udfare usikkerhedsberegninger pa udviklings- og optime-
ringsforsgg
e opstille kravspecifikationer
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Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:

o deltage i projektarbejde

¢ kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmaessige, og organisatoriske
forhold i forbindelse med planleegning og gennemfgrelse af produktion og pro-
cesforlgb
deltage i driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger
udfeerdige forsggsbeskrivelser til optimering af enkle processer
formidle resultater fra udviklingsarbejde
deltage i udarbejdelse af produktionsplaner
indsamle data for logistikanalyser i en produktion

Kerneomrade: Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien

ECTS: 10
Indhold:
e Forsggsplanlaegning
e Kvalitetskontrol
e Statistik
e Materialevalg
e Kvalitets- og miljgstyring
o @konomi

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
e principper for dokumentation og opbygning af geeldende kvalitets- og milja-
styringssystemer
projektstyring og -organisering
regnskab og driftsgkonomi
malemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling
sikkerhed og lovgivning i forbindelse med produktion af kemiske og biotekno-
logiske produkter

Feerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan:
e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger og udfare risikovurderin-
ger pa mindre anlaeg
e formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation
e dokumentere eget arbejde i forhold til geeldende kvalitetssikringssystem
e medvirke ved kvalitetskontrol herunder prgvetagning samt mundtligt og skrift-
ligt formidle resultaterne heraf
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Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:
e deltage i projektstyringsopgaver samt fagligt og tveerfagligt samarbejde
¢ kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmeessige, og organisatoriske
forhold i forbindelse med planleegning og gennemfgrelse af produktion og pro-
cesforlgb
e handtere kemikalier, ravarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaes-
sigt forsvarligt
e deltage ved kvalitets- og miljgstyringsaktiviteter i forbindelse med udvikling,
tilpasning og optimering af produktionsprocesser
e deltage i samarbejde om regnskab og driftsgskonomiske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift og produktudvikling

3.3. Obligatoriske uddannelseselementer
Uddannelsens obligatoriske uddannelseselementer er:

e Feelles 1. semester: Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunika-
tion (30 ECTS)

e Studieretning Ernaeringsteknologi: Ledelse, maltidsproduktion, ernsering og kvali-
tet (55 ECTS)

e Studieretning Fgdevareteknologi: Fadevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling
(55 ECTS)

o Studieretning Procesteknologi: Procesteknik, produktion og kvalitetssikring (55
ECTS)

Obligatorisk uddannelseselement: Naturvidenskabelig basis, projekt-

samarbejde og kommunikation
Studieretning: Feelles 1. semester
ECTS: 30
Indhold:
Uddannelseselementet Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunika-
tion omfatter alt indhold fra kerneomraderne:
e Samarbejde og kommunikation og
e Naturvidenskabelig basisviden.

Leeringsmal:
Uddannelseselementet Naturvidenskabelig basis, projektsamarbejde og kommunika-
tion indeholder alle leeringsmalene fra kerneomraderne:

e Samarbejde og kommunikation og

e Naturvidenskabelig basisviden.
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Obligatorisk uddannelseselement: Produktion, kvalitet, ernaering og

ledelse
Studieretning: Erneeringsteknologi

ECTS: 55

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

e Mad- og maltidsproduktion,

e Fodevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring,

e Ernaering og sundhed og

e Ledelse, administration og gkonomi.

Leeringsmal:
Uddannelseselementet Ledelse, maltidsproduktion, ernaering og kvalitet indeholder
alle leeringsmalene fra kerneomraderne:

e Mad- og maltidsproduktion,

e Fgdevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring,

e Ernaering og sundhed og

e Ledelse, administration og gkonomi.

Obligatorisk uddannelseselement: Fgdevareproduktion, -sikkerhed

og -udvikling
Studieretning: Fgdevareteknologi

ECTS: 55

Indhold:
Uddannelseselementet Fadevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling omfatter alt ind-
hold fra kerneomraderne:

e Fodevareproduktion,

e Fodevaresikkerhed og kvalitet og

e Produktudvikling.

Leeringsmal:
Uddannelseselementet Fgdevareproduktion, -sikkerhed og -udvikling indeholder alle
leeringsmalene fra kerneomraderne:

e Fgdevareproduktion,

e Fgdevaresikkerhed og kvalitet og

e Produktudvikling.
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Obligatorisk uddannelseselement: Procesteknik, produktion og kvali-

tetssikring
Studieretning: Procesteknologi
ECTS: 55
Indhold:
Uddannelseselementet Procesteknik, produktion og kvalitetssikring omfatter alt ind-
hold fra kerneomraderne:
e Procestekniske enhedsoperationer,
e Maling, styring og regulering i procesanlaeg,
e Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser og
Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien.

Leeringsmal:
Uddannelseselementet Procesteknik, produktion og kvalitetssikring indeholder alle
leeringsmalene fra kerneomraderne:

e Procestekniske enhedsoperationer,

e Maling, styring og regulering i procesanleeg

¢ Kemiske og bioteknologiske produktionsprocesser og

e Kvalitetssikring i proces- og medicinalindustrien.

3.3.1 Antal prover i de obligatoriske uddannelseselementer

Der er i alt to prgver i de obligatoriske uddannelseselementer fordelt med en prove ef-
ter hhv. 2. og 3. semester. Se afsnit 5 om prgver pa uddannelsen.
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3.3.2 Figur 3: Tidsmaessig placering af uddannelseselementer,
praktik og afsluttende eksamensprojekt
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ces og medicinalindu-

strien

Valgfrit element Pulverteknologi Energi og miljg

Praktik og afsluttende eksamensprojekt 25 ECTS

Praktik Praktik
Afsluttende eksamens- Afsluttende eksa-
projekt mensprojekt

| alt 120 ECTS 30 ECTS 90 ECTS




ErhvervsAkademi
Sjelland

3.4 Valgfrie uddannelseselementer
Pa 3. og 4. semester indarbejdes de valgfrie uddannelseselementer. Se nedenfor for be-
skrivelse af de enkelte valgfrie elementer.

3.4.1 Figur 4: ECTS-fordeling i valgfri elementer

Spor \ Valgfrie uddannelseselementer ECTS
Malrettet erneering

E ingsteknologi
rnesringsteknolog Optimering af maltidsproduktion

Fgdevareteknologi - =
9 Bioteknologi i globale produkter

Pulverteknologi

5
5
Internationale fgdevarestandarder og audit 5
5
5
5

Procesteknologi - —
Energi og miljg

3.4.2Valgfrie elementers leeringsmal

Valgfrie elementer pa studieretning: Ernaeringsteknologi
Valgfrit element: Malrettet erneering
Studieretning: Erneeringsteknologi

ECTS: 5

Indhold:

Sygehuskost og kost til smat spisende:
¢ Krav til energitaethed, energi- og proteinindhold
e Maltidsmgnster; hoved- og mellemmaltider
e Produkter til energi- og proteinberigelse

Tygge-og/eller synkeproblemer:
e Fysiologi
¢ Kost med modificeret konsistens; flydende, puré, gratin
e Fortykningsmidler

Fadevareoverfglsomhed:

Caliaki

Tyndtarmens fysiologi, sygdomsbillede

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

Allergi/intolerance:
e Hyppigt involverede fgdevarer: eeg, meelk, ngdder, peanut, fisk, skaldyr, hvede
e Reaktioner i kroppen, krydsreaktivitet
e Varedeklarationer

Nyresygdomme:
¢ Nyrernes fysiologi og funktion
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¢ Sygdomsbillede, praedialyse, dialyse
e Betydning af energi, neeringsstoffer og veeske

Leeringsmal:

Viden

Malet er at den studerende har viden om udvalgte tilstande med krav til kosten.
e Erneering og disetetik
¢ Anbefalinger for disetbehandling/kostformer

Feerdigheder

Malet er at den studerende efter anbefalingerne for udvalgte diseter/kostformer kan:
¢ Sammenseaette, naeringsberegne og dokumentere menuer.
o Tilberede velsmagende mad

Kompetencer
Malet er at den studerende kan optimere menuer, med hensyn til:
e Anbefalinger for neeringsstoffer
e Kulinarisk kvalitet
¢ @konomi; omkostninger og normering
e Indpasning i den gvrige produktion
e Brugergnsker
¢ Tilretteleegge produktionen under hensyntagen til allergener

Studieretning: Ernaeringsteknologi

ECTS: 5

Indhold:
e Projektledelse
e Sensorik
e Optimering
¢ Neeringsindhold og fremstilling
e Udstyrsvalg

Laeringsmal:
Viden
Malet er, at den studerende:
e Har viden om udstyrs indflydelse pa sensorisk kvalitet, gkonomi, holdbarhed og
neeringsindhold
e Har viden om projektstyring

Feerdigheder
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Malet er, at den studerende:
o kan validere et udstyr i kakkenet
e kan optimere en produktion ved valg udstyr
¢ kan lede og styre et validerings-/optimerings-/implementeringsprojekt.

Kompetencer
Malet er, at den studerende:
¢ kan implementere nyt udstyr i kakkenets produktion

Valgfrit element: Internationale fgdevarestandarder og audit

Studieretning: Fgdevareteknologi

ECTS: 5

Indhold:
¢ Kuvalitetsstyring generelt
e SO 22000 standard
¢ BRC standard
¢ |FS standard
¢ Motivation af medarbejdere

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om:
¢ internationale fgdevarestandarder
¢ implementering af fadevarestandarder
¢ motivation af medarbejdere
o fogdevarevirksomheders erfaringer med fgdevarestandarder

Feerdigheder

Den uddannede fgdevareteknolog kan:
¢ sikre at fadevareproduktion lever op til fadevarestandarder
¢ medvirke ved intern audit

Kompetencer

Den uddannede fgdevareteknolog kan:
¢ deltage i implementering af fadevarestandarder
o deltage i drift af fadevarestandarder
o deltage i aktiviteter omkring intern audit
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Valgfrit element: Bioteknologi i globale produkter

Studieretning: Fgdevareteknologi
ECTS: 5
Indhold:
e Enzym opbygning og kinetik
e Enzym fremstilling
e Enzym applikation
e Mikrobielle kulturers opbygning og kinetik
¢ Mikrobielle kulturers fremstilling
o Mikrobielle kulturers applikation
e Systematisk applikation

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede fgdevareteknolog har viden om:
¢ bioteknologiske processer i fadevareproduktion og produktudvikling
o bioteknologiske processer til miljgforbedringer
e enzymer
e starterkulturer

Feerdigheder
Den uddannede fgdevareteknolog kan:
¢ identificere egnede bioteknologiske ingredienser til en given fgdevareproduk-
tion
o applikere bioteknologiske ingredienser i en given fadevareproduktion

Kompetencer
Den uddannede fgdevareteknolog kan:
¢ anvende bioteknologiske processer i en fgdevareproduktion

Valgfrit element: Pulverteknologi
Studieretning: Procesteknologi
ECTS: 5
Indhold:
e Produktfremstilling i pilotskala
¢ Produkt- og procesoptimering
e Prgveudtagning
o Kontrolanalyser
e Statistik og forsggsplanleegning

Leeringsmal:
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Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
o bulkegenskaber,
¢ pulverkarakterisering,
¢ fremstilling af pulver, og
e pulvers anvendelse i produktfremstilling.

Feerdigheder

Den uddannede procesteknolog kan:
o fremstille et pulver,
o fremstille et produkt, hvor pulver indgar som ravare, og
e karakterisere et pulver/granulat.

Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:
o deltage i optimering, planlaegning, gennemfgrsel og kontrol af produktion af
pulver og produkter baseret pa pulver.

Valgfrit element: Energi og miljg

Studieretning: Procesteknologi

ECTS: 5

Indhold:
e Kemi
¢ Konventionelle og alternative energiproduktionsformer
o Virksomhedsbesgg

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede procesteknolog har viden om:
e energiproduktionsformer,
o miljgleere og gkosystemer,
e miljgeffekter, og
e miljgrapportering.

Feerdigheder
Den uddannede procesteknolog kan:
e redeggre for princip og virkemade for relevante energiproduktionsformer,
¢ se energiproduktionsform i forhold til miljgeffekt,
e analysere materiale- og energistrgamme, og
e beregne forskellige materiale- og energiforbrugs miljgeffekt.
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Kompetencer
Den uddannede procesteknolog kan:
¢ identificere og beregne miljgeffekten for en given produktion.

3.5 Praktik

Tidsmeessig placering: 4. semester

ECTS: 15

Formal:

Formalet er at praktikanten arbejder med fagligt relevante problemstillinger i en pri-
vat eller offentlig virksomhed og derved opnar kendskab til relevante erhvervsfunkti-
oner.

Indhold:
e Medvirke til lasning af opgaver for en studieretningsrelevant virksomhed, her-
under - i relevant omfang - indga i den daglige drift
¢ Virksomhedens organisering
e Formidle Igsning af opgaver

Leeringsmal:
Viden
Den uddannede erneerings-, fadevare-, mejeri- og procesteknolog har viden om:
e virksomhedens organisering, samarbejdsformer og samspil med omverdenen.

Feerdigheder

Den uddannede erneerings-, fgdevare-, mejeri- og procesteknolog kan:
e anvende teoretisk viden i praksis, og
e kommunikere pa tveers i organisationen

Kompetencer
Den uddannede erneerings-, fodevare-, mejeri- og procesteknolog kan:
e tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til branchen og ud-
dannelsen,
e samarbejde fagligt, med andre med anden uddannelsesmaessig, sproglig og
kulturel baggrund,
e planleegge, udfgre og dokumentere studieretningsrelevante opgaver, herunder
vurderer resultater, foresla aendringer og optimeringer.
e arbejde sikkerheds- og miljgmeaessigt forsvarligt

Bedgmmelse: Se afsnit 5 om prgver pa uddannelsen.
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3.6 Regler for praktikkens gennemfgrelse

Virksomheden

Alle virksomheder og institutioner, der er interesserede i at medvirke til at uddanne pro-
cesteknologer, fgdevareteknologer og erneaeringsteknologer kan udbyde praktik inden
for de 3 uddannelsesretninger.

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

Virksomheden stiller informationer, der er relevante for Igsning af opgaven, til radighed
for de studerende.

Virksomheden bedgmmer den studerendes deltagelse i praktikken. Safremt virksomhe-
den ikke bedgmmer den studerende som aktiv i praktikken meddeles dette til den stu-
derende 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 virksomheden. Aftalen kan desuden indeholde aftale om arbejdstid og rapportering

Den studerende

De studerende er selv opsggende mht. til at finde virksomheder, der er relevante inden
for deres studieretning.

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

Erhvervsakademiet

Stiller en skolevejleder til radighed, der i begreenset omfang er til radighed for virksom-
heden 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 inden for de 3 uddannelses-
retninger.

3.7 Undervisnings- og arbejdsformer

Paedagogisk veerdigrundlag
Al undervisning pa procesteknologuddannelsen bygger pa falgende veerdigrundlag:

e Undervisningen er tilrettelagt sa den passer med det, der sker pa din kommende
arbejdsplads.

e Du leerer bedst, hvis du arbejder med realistiske opgaver.

e Hvis du vil lzere noget, skal du arbejde med tingene selv

e En gruppe nar lzengere end en enkelt person
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Undervisningens organisering

Undervisningen er inddelt i moduler, der afvikles i en fastlagt reekkefglge for hele hol-
det. Der udarbejdes en studieplan, hvor modulernes raekkefglge, leengde og indhold be-
skrives.

Modulerne er enten projektorganiserede eller kursusbaserede:

Projektorganiserede moduler kaldes temaer og i disse arbejder de studerende i
grupper hen imod lgsning af en stagrre opgave. Undervejs i temaet samler de stu-
derende oplysninger til Igsning af opgaven fra foreleesninger, praktiske og teoreti-
ske gvelser, leerernes vejledning, selvsteendige litteraturstudier m.m. De projektor-
ganiserede temaer munder ud i et skriftligt arbejde og/eller en mundtlig fremlaeg-
gelse.

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

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

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

Vejledning, hvor en leerer sammen med de studerende diskuterer f.eks. faglige el-
ler projektstyringsmaessige problemstillinger udvalgt af de studerende eller leere-
ren.

Konsultationer, der er planlagte mgder mellem en gruppe af studerende og én el-
ler flere leerere. Ved nogle konsultationer har de studerende pa forhand forberedt
en dagsorden (eventuelt blot spgrgsmal) og selv star for mgdeledelse og referat.
Andre gange er det leererteamet, der fastleegger emnerne og styrer mgdet.
Workshops, som er en kombination af teorigennemgang, praktisk arbejde (even-
tuelt gvelser) eller teoretisk opgavelgsning. En workshop er fortrinsvis tilrettelagt
og styret af leereren.

Teorigennemgang, hvor en laerer gennemgar faglige emner udvalgt af leerertea-
met for hele holdet.

Herudover kan leererteamet arrangere virksomhedsbesgg, geesteforelaesninger og lig-
nende, ligesom leererteamet kan kombinere og videreudvikle undervisningsformerne
som det skagnnes mest relevant.

De studerendes gruppedannelse
En stor del af de studerendes arbejde foregar i grupper. Nar grupperne skal dannes
geelder fglgende:
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o Det er holdets leererteam, der beslutter de studerendes fordeling i grupper.

e Laererteamet kan dog - gerne i samrad med de studerende - beslutte at de stu-
derende selv danner grupperne, at grupperne dannes ved lodtraekning, eller pa en
anden made. Laererteamets beslutningsret ggr, at de kan eendre de dannede
grupper eller gruppedannelsesmetoden, hvis sk@annes ngdvendigt.

e Laererteamets beslutningsret ggr ogsa, at de undtagelsesvis kan beslutte at en
studerende skal arbejde alene eller at flere navngivne studerende skal arbejde
sammen i en gruppe. Dette vil typisk ske, hvis en eller flere studerende er meget
passive eller fravaerende eller hvis de udviser en opfarsel eller made at studere p3,
der er forstyrrende for de andre studerendes faglige udbytte.

3.8 Differentieret undervisning
Undervisningen tilretteleegges under hensynstagen til de studerendes leeringsstile og de
forskellige faglige retninger

3.9 Laesning af tekster pa fremmedsprog

Undervisningsmaterialerne vil fortrinsvis veere pa dansk, men hvor det skannes ngdven-
digt kan materialet vaere pa engelsk, svensk eller norsk. Manualer til udstyr og apparater
og analysevejledninger kan vaere pa engelsk, tysk, svensk eller norsk, nar disse er skre-
vet af eksterne parter, som f.eks. leverandgrer, producenter eller myndigheder.

4 Internationalisering

4.1 Uddannelse i udlandet

Praktik og afslutningsprojekt kan gennemfgres med virksomheder eller institutioner i
udlandet.

4.2 Aftaler med udenlandske uddannelsesinstitutioner om paral-
lelforlgb

Erhvervsakademi Sjeelland har pr. august 2014 to aftaler med institutioner i udlandet:

e Studerende pa studieretningen Erneeringsteknolog kan tage 3. semester pa Com-
munity College Sinclair i Dayton, Ohio, USA

e Studerende pa studieretningen Procesteknolog kan tage 3. semester pa Commu-
nity College Northampton i Bethlehem, Pennsylvania, USA
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5 Prgver og eksamen pa uddannelsen

Alle uddannelseselementer afsluttes med en prgve, der bedgmmes ved brug af 7-trins
skalaen. Se afsnit 5.1.2 om bundne forudseetninger, der beskriver de betingelser, den
studerende skal opfylde for at kunne ga til prave og gennemfgre uddannelsen. Se desu-
den afsnit 3.1 for tidsmeaessig placering af prgverne.

Det anvendte sprog ved samtlige prgver er dansk.

Tages uddannelseselementer i udlandet aftales eksamenssproget nar opholdet godken-
des.

Tilmelding til praver
Begyndelse pa et semester er samtidig tilmelding til de tilhgrende pragver.

Det er ikke muligt at framelde sig en eksamen. En studerende, der ikke opfylder de
bundne forudseetninger og dermed ikke kan ga til eksamen, har derfor brugt en prave-

gang.

5.1 Prgverne pa uddannelsen

Prgvernes placering og omfang fremgar af Figur 2 i afsnit 3.1. Alle pragver skal bestas
med mindst karakteren 02.

5.1.1 Prgveformer

Uddannelsen indeholder en variation af prgveformer, der afspejler undervisningens ind-
hold og arbejdsformer

5.1.2 Bundne forudsaetninger

Bundne forudseetninger er de betingelser, der skal opfyldes af den studerende for at
kunne ga til prave og gennemfagre uddannelsen.

Aflevering af alle de skriftlige arbejder og aktiv deltagelse i alle fremlaeggelserne er en
bunden forudseetning for at kunne deltage i den prave, der hgrer til den pageeldende
undervisning. Det er ligeledes en forudseaetning for deltagelse i prgven at et eventuelt
kursusarbejde, der bruges som eksamensgrundlag er afleveret rettidigt. Se afsnit 5.4 for
krav til skriftlige opgaver og projekter.

Bundne forudsatninger
1. arsprave
Forudsaetninger for at ga til prgven:

o Det er en forudseetning for deltagelse i prgven at kursusarbejdet er afleveret
rettidigt i henhold til eksamensplanen
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e Det skriftlige kursusarbejde indgar ikke i bedgmmelsen af eksaminandens prae-
station.

o Kursusarbejdet udarbejdes som hovedregel af en gruppe studerende i feelles-
skab. Studerende, der veeret faelles om et kursusarbejde eksamineres umiddel-
bart efter hinanden og ma ikke overveere hinandens eksamination.

Bundne forudsatninger
3. semesterprgve
Forudseetninger for at ga til praven:

o Det er en forudseetning for deltagelse i prgven at kursusarbejdet er afleveret
rettidigt i henhold til eksamensplanen

e Det skriftlige kursusarbejde indgar ikke i bedgmmelsen af eksaminandens prae-
station.

o Kursusarbejdet udarbejdes som hovedregel af en gruppe studerende i feelles-
skab. Studerende, der veeret faelles om et kursusarbejde eksamineres umiddel-
bart efter hinanden og ma ikke overveere hinandens eksamination.

Bundne forudsatninger
Praktikprgve
Forudsaetninger for at ga til prgven:

En godkendt praktikaftale er en betingelse for at fa bedemt praktikprgven.

Bundne forudsaetninger
Eksamen i afsluttende eksamensprojekt
Forudseetninger for at ga til praven:

Projektrapporten skal veere afleveret rettidigt.

5.1.3 Progvernes tilretteleeggelse

Her fglger en oversigt over uddannelsens prgver med beskrivelse af formkrav og be-
dgmmelse.

Prgvernes tilrettelaeggelse
1. &rspragve
Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der
er fastsat for uddannelseselementerne i 1. studiear.

Prgvegrundlag: Temaer/moduler, som er gennemfgrt pa 1. og 2. semester.
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Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i 1. arsprgven er for hver af de tre stu-
dieretninger vist i afsnit 5.1.3.2.

Prgveform: Individuel mundtlig prgve (30 min. inkl. votering), som tager udgangs-
punkt i et skriftligt kursusarbejde, der er udarbejdet som en del af den forudgaende
undervisning.

Censur: Ekstern bedgmmelse.
Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen.

Meddelelse af resultat: Umiddelbart efter votering.
Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.
Tidsmaessig placering: Udgangen af 2. semester.
ECTS: 60

Prgvernes tilrettelaeggelse

3. semesterprgve
Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de laeringsmal, der
er fastsat for uddannelseselementerne pa 3. semester, herunder profilfagene

Prgvegrundlag: Temaer/moduler, som er gennemfart pa 3. semester

Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i 3. semester prgven er for hver af de
tre studieretninger vist i afsnit 5.1.3.2.

Prgveform: Individuel mundtlig prgve (30 min. inkl. votering), som tager udgangs-
punkt i et kursusarbejde, der er udarbejdet som en del af den forudgaende undervis-
ning.

Censur: Intern bedgmmelse.

Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen.

Meddelelse af resultat: Umiddelbart efter votering.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.
Tidsmeessig placering: Udgangen af 3. semester.
ECTS:

Studieretning fgdevareteknologi: 25
Studieretning erneeringsteknologi: 30
Studieretning procesteknologi: 30
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Prgvernes tilrettelaeggelse

Profilfagspregve, ernaeringsteknologi
Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der
er fastsat for det valgfri uddannelseselement Optimering af maltidsproduktion.

Pragvegrundlag: Modulet Optimering af maltidsproduktion.

Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i Profilfag pregven er beskrevet i afsnit
34.2.

Pragveform: Individuel mundtlig prgve (15 min. inkl. votering), som tager udgangs-
punkt i et skriftligt port folio, der er udarbejdet som en del af den forudgaende under-
visning.

Censur: Intern bedgmmelse.

Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen.

Meddelelse af prgveresultat: Umiddelbart efter votering.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.
Tidsmeessig placering: | slutningen af modulet Optimering af maltidsproduktion.
ECTS: 5

Prgvernes tilrettelaeggelse

Profilfagsprgve. fgdevareteknologi

Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de laeringsmal, der
er fastsat for de valgfri uddannelseselementer Internationale fgdevarestandarder og
audit samt Bioteknologi i globale produkter.

Prgvegrundlag: Modulet Internationale fadevarestandarder og audit og Modulet Bio-
teknologi i globale produkter.

Laeringsmal: De laeringsmal der dokumenteres i Profilfag preven er beskrevet i afsnit
3.4.2.

Prgveform: Individuel mundtlig prgve (15 min. inkl. votering), som tager udgangs-
punkt i en opgave, som eksaminanden treekker om morgenen dagen far eksamen.

Censur: Intern bedgmmelse

Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen.
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Meddelelse af prgveresultat: Umiddelbart efter votering.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.

Tidsmeessig placering: | slutningen af det af modulerne Bioteknologi i globale pro-
dukter og Internationale fgdevarestandarder og audit, der tidsmaessigt ligger sidst.
Raekkefglgen af modulerne er anfgrt i studieplanen for studieretningen, der er tilgaen-
gelig pa uddannelsens kommunikationsplatform.

ECTS: 10

Prgvernes tilretteleeggelse

Profilfagsprgve, procesteknologi
Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der
er fastsat for det valgfri uddannelseselement Energi og milja.

Prgvegrundlag: Modulet Energi og milja.

Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i Profilfag praven er beskrevet i afsnit
3.4.2.

Prgveform: En mundtlig pregve (15 min. inkl. votering), som tager udgangspunkt i et
skriftligt port folio, der er udarbejdet som en del af den forudgaende undervisning.

Censur: Intern bedgmmelse.
Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen.

Meddelelse af prgveresultat: Umiddelbart efter votering.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.
Tidsmaessig placering: | slutningen af modulet Energi og miljg.

ECTS: 5

Prgvernes tilrettelaeggelse

Praktikprgven

Formal: Prgven skal dokumentere, at den studerende har opnaet de leeringsmal, der
er fastsat for praktikken.

Prgvegrundlag: Praktikperioden.
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Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i praktikprgven er beskrevet i afsnit
3.5.

Prgveform: Skriftlig individuel rapport.
Censur: Intern.

Bedgmmelse: Efter 7-trinsskalaen. Stave- og formuleringsevne indga ikke i bedgm-
melsen.

Meddelelse af prgveresultat: Resultatet meddeles senest 2 uger efter aflevering.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.
Tidsmeessig placering: Ved udgangen af praktikken.
ECTS: 15

Prgvernes tilrettelaeggelse

Det afsluttende eksamensprojekt

Formal: Formalet er at dokumentere den studerendes forstaelse af praksis og central
anvendt teori og metode i relation til en praksisnaer problemstilling, der tager ud-
gangspunkt i en konkret opgave inden for uddannelsens omrade. Se desuden afsnit
5.5.

Prgvegrundlag: Afsluttende eksamensprojekt (10 ECTS-point).

Leeringsmal: De leeringsmal der dokumenteres i prgven i det afsluttende eksamens-
projekt er beskrevet i afsnit 5.5.

Prgveform: Projektrapport og mundtlig pragve (30 min. inkl. votering).
Censur: Ekstern.

Bedgmmelse: Der gives en samlet karakter efter 7-trins-skalaen, hvor bade projekt-
rapporten og den mundtlige eksamen bedgmmes of veegtes ud fra en helhedsvurde-
ring.

Stave- og formuleringsevnen bedgmmes pa om de(n) studerende kan skrive en tek-
nisk rapport pa dansk i et let lzeseligt sprog med hovedvaegt pa korrekt anvendelse af
fagtermer.

Bedgmmes det faglige indhold til at ligge pa greensen mellem 2 karakterer, vil stave-
og formuleringsevnen veere udslagsgivende for karakteren.
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Institutionen kan dispensere fra reglerne om vaegtning af stave- og formuleringsevne
for studerende, der dokumenterer en relevant specifik funktionsnedseettelse.

Meddelelse af prgveresultat: Umiddelbart efter votering.

Organisering: Projektet og rapporten kan laves individuelt eller i grupper pa 2 stude-
rende. Til hvert projekt knyttes en leerer, der giver vejledning idet det forventes at de
studerende udviser selvsteendighed og initiativ.

Prgven i det afsluttende eksamensprojekt bestar af et projekt og en individuel mundt-
lig 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.

Sygeprgve: Hvis den studerende er dokumenteret syg pa dagen for den mundtlige
eksamen er den studerende tilmeldt sygeeksamen, som er fastlagt i eksamensplanen.

Deltagelse i sygeeksamen er betinget af den studerendes raskmelding til studiesekre-
tariatet senest to uger fgr sygeeksamen. Skolen kan udbede sig en ny aflevering af
projektrapporten i ét eller flere eksemplarer, der ikke ma veere eendret i forhold til den
forste aflevering.

Hvis den studerende er syg i mere end halvdelen af projektperioden kan den stude-
rende tilmelde sig den i eksamensplanen fastsatte sygeprove i stedet for den ordi-
neere eksamen. Tilmelding og dokumentation for sygdommen (laegeerklaering) afleve-
res til studiesekretariatet senest en uge fagr den ordineere eksamen. Rapporten skal af-
leveres en uge far den mundtlige sygeeksamen.

Omprgve: Hvis den studerende, efter at have gennemfgrt 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 eksemplarer, jvf. eksamensplanen) en uge far
den mundtlige eksamen. Den studerende kan ombearbejde rapporten, hvis det gn-
skes. Der gives ikke faglig vejledning til denne ombearbejdning. Hvis omprgven ikke
bestas er den studerende tilmeldt naeste ordinzere prave hvortil der afleveres en ny
rapport i henhold til eksamensplanen.

Studielederen kan i samrad med den studerendes vejleder og studievejlederen give
tilladelse at en studerende, der ikke har bestaet det afsluttende eksamensprojekt kan
tilmelde sig naeste ordineere projektperiode og gennemfgre et nyt eksamensprojekt i
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stedet for at veere tilmeldt omprgven. Dette projekt ma ikke bygge pa det farste pro-
jekt.

Bedgmmelseskriterier: Se afsnit 5.1.3.1.

Tidsmeessig placering: Til sidst i uddannelsen.

ECTS: 10
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5.1.3.1 Bedgmmelseskriterier for prgverne

1. arsprove: Studieretningen Ernaseringsteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan tilretteleegge, gennemfagre og doku-
mentere en mad- og maltidsproduktion med hensyn til fadevaresikkerhed og kvalitet,

herunder;

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

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

¢ Kan udarbejde dele af et egenkontrolprogram som er praktisk og anvendeligt til
en given mad- og maltidsproduktion

o Kan begrunde valg af konserverende princip, tilberedningsmetode og relevante

procesparametre

¢ Kan anvende relevant lovgivning for en given mad- og maltidsproduktion
e Kan vurdere og dokumentere kvalitet af ravarer, mad og maltider
e Kan foresla aendringer og optimeringer pa baggrund af viden om fgdevaresikker-

hed

e Kan vurdere hvilke organisationsteori der passer til en given virksomhed
o Kan vurdere hvilken ledelsesstil der vil motivere medarbejderne i en given virk-

somhed

¢ Kan anvende relevante emner inden for naturvidenskabelig basisviden

Bestaelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

Hogj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearsprgven er, at den
studerende, som minimum
er i stand til at tilrette-
leegge og gennemfgre en
mad- og maltidsproduk-
tion, der sikrer, at maden
er af spiselig kvalitet og
ikke medfarer risici ved
indtagelsen.

Den studerende skal desu-
den kunne lave dele af et
egenkontrolprogram.

En forudsaetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til tilrettelaegge en mad-
og maltidsproduktion,
hvor der er taget hensyn
til bade kulinarisk kvalitet
og fadevaresikkerhed.
Den studerende skal
kunne lave dele af et
egenkontrolprogram, som
passer til produktionen.
Den studerende skal
kunne lede kgkkenet pa en
made, s& medarbejderne
ved, hvad de skal lave.

En forudseetning for, at den
studerende kan opna en hgj
karakter er, at den stude-
rende er i stand til tilrette-
leegge en mad- og maltids-
produktion, hvor hgj kulina-
risk kvalitet og fedevaresik-
kerhed gar op i en hgjere
enhed.

Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkontrol-
program, som passer til
produktionen og er instrue-
rende, praktisk og oversku-
eligt.

Den studerende skal kunne
lede kgkkenet pa en made,
sa medarbejderne bliver
motiveret for at lave mad,
som er af kulinarisk hgj kva-
litet og fodevaresikker-
hedsmaessigt i orden.




1. arsprove: Studieretningen Fadevareteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan tilretteleegge, gennemfagre og doku-
mentere en fgdevareproduktion med hensyn til fadevaresikkerheden, herunder:
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udpege relevante risici og kritiske kontrolpunkter vha. HACCP

anvende relevant lovgivning og udarbejde dele af et egenkontrolprogram som er prak-

tisk og anvendeligt

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

veelge og udfgre relevante kemiske og mikrobiologiske fgdevareanalyser samt anvende
disse til styring af en given fgdevareproduktion

vurdere hygiejnisk design af anvendt udstyr samt veelge og udfgre renggrings- og des-

infektionskontrol

udveelge og anvende relevante emner inden for naturvidenskabelig basisviden

Bestdelse - Karakter 02

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearspraven er, at den
studerende, som minimum
er i stand til at tilrette-
leegge og gennemfgre en
sikkerfgdevareproduktion
og udfgre kemisk og/eller
mikrobiologisk analyse.
Den studerende skal desu-
den kunne lave dele af et
egenkontrolprogram.

Middel - Karakter 4-7

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til tilrettelaegge og gen-
nemfgre en sikker fgdeva-
reproduktion, hvor rele-
vante processer styres.
Kan desuden gennemfgre
relevante analyser.

Den studerende skal kunne
begrunde valg af konser-
verende princip og doku-
mentere enkelte processer.
Den studerende skal kunne
lave dele af et egenkon-
trolprogram, som passer til
produktionen.

Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en hgj karakter er, at den
studerende er i stand til til-
retteleegge, 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 egenkon-
trolprogram, som passer til
produktionen og samtidigt
er praktisk og overskueligt.




1. &rsprgve: Studieretningen Procesteknologi
Der leegges veaegt pa, at eksaminanden:
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e Besvarer opgaven kvalificeret og ikke forbigar veesentlige forhold

o Kan planleegge og arbejde systematisk, herunder udveaelge egnede metoder

e Kan inddrage og kombinere relevante fagomrader

¢ Kan demonstrere procesteknisk indsigt og kan udtrykke sig klart, praecist og for-
staeligt inden for uddannelsens emneomrader i et korrekt fagsprog

o Kan dokumentere, preesentere og vurdere forsggsarbejde og resultater

Middel - Karakter 4-7

Bestaelse - karakter 02

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearspraven er, at den
studerende som minimum
er i stand til at tilrette-
leegge, gennemfgre og
rapportere et procestek-
nisk projekt pa en fagligt
forstaelig made som de-
monstrerer en grundleeg-
gende og tilstraekkelig
procesteknisk, praktisk og
teoretisk forstaelse.

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearsprgven med mid-
delkarakter er, at den stu-
derende er i stand til at til-
retteleegge, gennemfgre
0g rapportere et proces-
teknisk projekt pa en fag-
ligt tilfredsstillende og for-
staelig made som demon-
strerer en god procestek-
nisk, praktisk og teoretisk
forstaelse.

Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearspragven med hgj
karakter er, at den stude-
rende er i stand til at tilret-
teleegge, gennemfgre og
rapportere et procestek-
nisk projekt pa en fagligt
sikker og let forstaelig
made som demonstrerer
en fortrinlig procesteknisk,
praktisk og teoretisk for-
staelse.

3. semester prgven: Studieretningen Ernaeringsteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden:

o Kan opstille et koncept for et storkgkken og implementere det under hensynta-
gen til de givhe rammer

¢ Kan omleegge en eksisterende produktion/koncept, sa den lever op til nye krav

e Kan igangseette, planleegge, gennemfare og evaluere projekter i samarbejde med
medarbejdere, brugere og andre interessenter,

e Kan tilretteleegge og gennemfgre mad- og maltidsproduktion under hensyntagen
til virksomhedens kvalitets- og miljgstyringssystemer, arbejdsmiljg og miljg, in-
tern og ekstern logistik, gkonomi, regnskab og budget samt normeringer

e Kan optimere produkter, mad- og maltidsproduktion med hensyn til neeringsstof-
fer, kulinarisk kvalitet, gkonomi og brugergnsker samt krav til dieeter

e Kan foresla eendringer og optimeringer pa baggrund af viden om sensorisk kvali-

tet

e Kan deltage i kvalitets- og miljgcertificering af kekkenet
o Kan kommunikere mundtligt og skriftligt med medarbejdere, brugere og andre

interessenter




Bestdelse - Karakter 02
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En forudseetning for, at
den studerende kan besta
tredjesemesterprgven er,
at den studerende som mi-
nimum er i stand til at del-
tage i et projekt fra igang-
seetning til evaluering om-
handlende opstilling og im-
plementering af et kagkken-
koncept, der tager hensyn
til enkelte af virksomhe-
dens rammer.

Middel - Karakter 4-7

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til at gennemfare et pro-
jekt fra igangsaetning til
evaluering omhandlende
opstilling og implemente-
ring af et kakkenkoncept,
der tager hensyn til en del
af virksomhedens rammer.
Den studerende skal endvi-
dere i forbindelse med
projektet demonstrere op-
fyldelse nogle af malene
inden for kvalitet- og milja-
styring, arbejdsmiljg, nor-
meringer og brugerunder-
sggelser.

' Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en hgj karakter er, at den
studerende er i stand til at
gennemfgre et projekt fra
igangsaetning til evaluering
omhandlende opstilling og
implementering af et kagk-
kenkoncept, der tager hen-
syn til alle virksomhedens
rammer.

Den studerende skal endvi-
dere i forbindelse med
projektet demonstrere op-
fyldelse af laeringsmalene
inden for kvalitet- og miljg-
styring, arbejdsmiljg, nor-
meringer og brugerunder-
sggelser.

Den studerende er i hgj
grad i stand til at inddrage
sin viden om kulinarisk
kvalitet, erneering, gkonomi
og ledelse i projektet.

3. semester prgven: Studieretningen Fgdevareteknologi
Det bedgmmes i hvilket omfang eksaminanden kan:

e praesentere problemstillingen i udviklingsopgaven
e planleegge udviklingsarbejdet systematisk

¢ anvende relevante udviklingsveerktgjer

¢ inddrage relevante teoretiske emner i udviklingsarbejdet

o dokumentere og preesentere det praktiske arbejde og resultater samt anvende

statistiske veerktgjer

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

i opgaven

e vise overblik over udviklingsarbejdet

o forholde sig kritisk og perspektivere til eget arbejde




Bestdelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7
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En forudseetning for, at
den studerende kan besta
tredjesemesterprgven er,
at den studerende som mi-
nimum er i stand til at del-
tage i en udviklingsopgave
(fra planlaegning til og
med praesentation af resul-
tater), hvor enkelte udvik-
lingsveerktgjer anvendes
og enkelte resultater prae-
senteres.

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til at gennemfgre en udvik-
lingsopgave, hvor rele-
vante udviklingsveerktgjer
anvendes og hovedresulta-
ter praesenteres.

Den studerende skal endvi-
dere i forbindelse med op-
gaven demonstrere opfyl-
delse af nogle af malene
inden for relevant teori og
statistik.

' Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en hgj karakter er, at den
studerende er i stand til
systematisk at gennemfgare
en udviklingsopgave, som
viser overblik over udvik-
lingsarbejdet og forholde
sig kritisk til eget arbejde.
Den studerende skal endvi-
dere i forbindelse med
projektet demonstrere op-
fyldelse af leeringsmalene
inden for relevant teori og
statistik.

Den studerende er i hgj
grad i stand til at inddrage
sin viden om ravarekvalitet
og fgdevareteknologi i ud-
viklingsopgaven.

3. semester prgven: Studieretningen Procesteknologi
Det laegges vaegt pa, at eksaminanden:

o Tilretteleegge, gennemfgre og dokumentere en valideringsaktivitet i forbindelse
med pulver-, granulering- og tabletfremstillingsteknikker, herunder kan:

o Udarbejde valideringsdokumentation

¢ Planleegge og udfgre udstyrskvalifikation

¢ Anvende relevant teori i forhold til opgaven

o Kombinere viden om GMP og procesteknik i forbindelse med kvalitetssikring

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




Bestdelse - karakter 02

Middel - Karakter 4-7
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En forudseetning for, at
den studerende kan besta
prgven er, at den stude-
rende som minimum er i
stand til at tilrettelaegge,
gennemfgre og rapportere
et pulverteknologisk pro-
jekt pa en fagligt forstaelig
made som demonstrerer
en grundleeggende proces-
teknisk, praktisk og teore-
tisk forstaelse samt en
grundleeggende GMP for-
staelse.

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstearspraven med mid-
del karakter er, at den stu-
derende er i stand til at til-
retteleegge, gennemfare
og rapportere et pulver-
teknologisk projekt pa en
fagligt tilfredsstillende og
forstaelig made som de-
monstrerer en god og sik-
ker procesteknisk, praktisk
og teoretisk forstaelse,
samt en god og sikker GMP
forstaelse.

' Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
farstedrspraven med hgj
karakter er, at den stude-
rende er i stand til at tilret-
teleegge, gennemfgre og
rapportere et procestek-
nisk projekt pa en fagligt
fortrinlig og let forstaelig
made som demonstrerer
en fortrinlig procesteknisk,
praktisk og teoretisk for-
staelse, samt en fortrinlig
og sikker GMP forstaelse.

Profilfag prgven: Alle studieretninger
Laeringsmalene for uddannelseselementerne danner grundlag for bedgmmelsen.

Praktikprgven: Alle studieretninger

Eksaminanden kan:

o Beskrive virksomheden, f.eks. produktion og produkter, produkt- og procesud-
vikling, anvendt teknologi, kvalitets- og miljgstyring samt organisation
¢ Analysere de beskrevne forhold ved hjeelp af teoretisk viden opnaet under ud-

dannelsen

o Beskrive og reflektere over egen funktion og arbejdsopgaver i virksomheden




Bestdelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

ErhvervsAkademi
Sjelland

Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
praktikeksamen er, at den
studerende som minimum
er i stand til at beskrive
virksomheden og redeggre
for de arbejdsopgaver, der
er lgst i praktikken samt
inddrage relevante forhold
og egen rolle i opgavelgs-
ningen.

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til at beskrive virksomhe-
den og redeggre for de ar-
bejdsopgaver, der er lgst i
praktikken samt inddrage
relevante forhold og egen
rolle i opgavelgsningen.
Den studerende skal endvi-
dere demonstrere opfyl-
delse afleeringsmalene for
praktikken pa en made,
som viser at den stude-
rende kan omseette sine
erfaringer og koble te-
ori/faglighed med praksis.

En forudsaetning for, at
den studerende kan opna
en hgj karakter er, at den
studerende er i stand til at
beskrive virksomheden og
redeggre for de arbejdsop-
gaver, der er lgst i praktik-
ken samt inddrage rele-
vante forhold og egen rolle
i opgavelgsningen.

Den studerende skal endvi-
dere demonstrere opfyl-
delse afleeringsmalene for
praktikken pa en meget re-
fleksiv made, som viser at
den studerende i hgj grad
kan omseette sine erfarin-
ger og koble teori og fag-
lighed med praksis.

Den studerende er i hgj
grad i stand til at demon-
strere indsigt i teori og
praksis leert pa studiet.

Det afsluttende eksamensprojekt: Alle studieretninger

Eksaminanden kan:

¢ Arbejde selvsteendigt med projekt savel teoretisk som praktisk

¢ Praesentere en afgraenset, relevant og interessantproblemstilling
o Planleegge, gennemfgre og rapportere projektet systematisk

¢ Dokumentere og praesentere det praktiske arbejde
¢ Udvelge og anvende relevante planleegnings- og analyse veerktgjer
o Dokumentere og praesentere resultater
¢ Demonstrere overblik og fordybelse i relevant teori i forhold til problemstillingen

i opgaven

o Forholde sig analytisk og kritisk til eget arbejde og perspektivere eget arbejde




Bestdelse - Karakter 02

Middel - Karakter 4-7

ErhvervsAkademi
Sjelland

Hgj - Karakter 10-12

En forudseetning for, at
den studerende kan besta
det afsluttende eksamens-
projekt er, at den stude-
rende som minimum er i
stand til at redeggre for de
problemstillinger, der er
lgst i projektet samt ind-
drage relevante forhold og
egen rolle i opgavelgsnin-
gen.

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en middel karakter er, at
den studerende er i stand
til at redeggre for de pro-
blemstillinger, der er lgst i
projektet samt inddrage
relevante forhold og egen
rolle i opgavelgsningen.
Den studerende skal endvi-
dere demonstrere opfyl-
delse af leeringsmalene for
projektet pd en made, som
viser at den studerende
kan omseette sine erfarin-
ger og koble teori og fag-
lighed med praksis.

En forudseetning for, at
den studerende kan opna
en hgj karakter er, at den
studerende er i stand til at
redeggre for de problem-
stillinger, der er lgst i pro-
jektet samt inddrage rele-
vante forhold og egen rolle
i opgavelgsningen.

Den studerende skal endvi-
dere demonstrere opfyl-
delse af laeringsmalene for
projektet pa en meget re-
fleksiv made, som viser at
den studerende i hgj grad
kan omseaette sine erfarin-
ger og koble teori og fag-
lighed med praksis.

Den studerende er i hgj
grad i stand til at demon-
strere indsigt i teori og
praksis leert pa studiet

5.1.3.2 Oversigt over prgvernes laeringsmal

Oversigt over leeringsmal for 1. arsprgve og 3. semester prgven pa studieretnin-

gen Ernaeringsteknologi

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis,
projektsamarbejde og kommunikation prgves ved 1. arsprgve

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Produktion, kvalitet, er-
naering og ledelse prgves ved 1. arsprgve og 3. semesterprgven ifglge nedensta-

ende oversigt

e Laeringsmalene i det valgfri uddannelseselement Malrettet erngering preves ved

3. semester prgven




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

3. semester proven

Mad- og maltidsproduktion

Viden om

ravarers og tilsaetningsstof-
fers egenskaber og kvalitet

rdvarers egenskaber og kva-
litet

tilseetningsstoffers egenska-
ber 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
emballagens samspil med
ravarer og maden

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

emballagens samspil med
rdvarer og maden

sensoriske metoder til ana-
lyse af ravarers eller madens
kulinariske kvalitet

Udvalgte sensoriske meto-
der til analyse af ravarers el-
ler madens kulinariske kvali-
tet

sensoriske metoder til ana-
lyse af madens kulinariske
kvalitet

lovgivning og standarder for
mad- og maltidsproduktion

Lovgivning for mad- og mal-
tidsproduktion

standarder for mad- og mal-
tidsproduktion

Feerdigheder

tilberede mad af hgj kulina-
risk kvalitet til forskellige
malgrupper samt personer
med seerlige behov

tilberede mad af hgj kulina-
risk kvalitet til forskellige
malgrupper

tilberede mad af hgj kulina-
risk kvalitet til personer med
seerlige behov

tilrettelzegge, gennemfgre
og dokumentere mad- og
maltidsproduktion under
hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitetssystemer

tilrettelzegge, gennemfgre
og dokumentere mad- og
maltidsproduktion under
hensyntagen til den kulinari-
ske kvalitet

tilrettelzegge, gennemfgre
og dokumentere mad- og
maltidsproduktion under
hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitetssystemer

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 doku-
mentation

formidle resultater fra pro-
duktionen og produktions-
forberedende aktiviteter,
herunder udarbejde skriftlig
dokumentation

formidle problemstillinger
fra produktionen og produk-
tionsforberedende aktivite-
ter, herunder udarbejde
skriftlig dokumentation

Kompetencer




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

optimere mad- og maltids-
produktionen med hensyn
til naeringsstoffer, kulinarisk
kvalitet og gkonomi samt
malgruppens gnsker og be-
hov

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

3. semester proven

optimere mad- og maltids-
produktionen med hensyn

til neeringsstoffer, gkonomi
samt malgruppens gnsker

og behov

anvende viden om tekniske
forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfgar-
sel af mad- og maltidspro-
duktion samt procesforlgb

anvende viden om tekniske
forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfgar-
sel af mad- og maltidspro-
duktion samt procesforlgb

Fadevaresikkerhed, kvalitets-

og miljgstyring

Viden om

biologiske, kemiske og fysi-
ske risici samt HACCP-prin-
cipperne

biologiske, kemiske og fysi-
ske risici samt HACCP-prin-
cipperne

lovgivningen og standarder
indenfor fadevaresikkerhed

lovgivningen indenfor fade-
varesikkerhed

standarder indenfor fgdeva-
resikkerhed

dokumentation og sporbar-
hed

dokumentation og sporbar-
hed

geeldende kvalitets- og mil-
j@styringssystemer samt ar-
bejdsmiljgkrav

geeldende kvalitets- og mil-
j@styringssystemer samt ar-
bejdsmiljgkrav

Feerdigheder

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

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

tilretteleegge en mad- og
maltidsproduktion under
hensyntagen til fodevaresik-
kerheden

tilrettelzegge en mad- og
maltidsproduktion under
hensyntagen til fadevaresik-
kerheden

opstille et egenkontrolpro-
gram for mad- og maltids-
produktion og dokumentere
dette arbejde

opstille et egenkontrolpro-
gram for mad- og maltids-
produktion og dokumentere
dette arbejde

tilretteleegge og gennem-
fgre mad- og maltidspro-
duktion under hensyntagen
til virksomhedens kvalitets-
og miljgstyringssystemer
samt arbejdsmiljg og eks-
ternt miljg

tilretteleegge og gennem-
fere mad- og maltidspro-
duktion under hensyntagen
til virksomhedens kvalitets-
og miljgstyringssystemer
samt arbejdsmiljg og eks-

ternt miljg

Kompetencer




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

tilpasse egenkontrolpro-
grammet i forhold til ny lov-
givning

tilpasse egenkontrolpro-

grammet i forhold til ny lov-
givning

3. semester proven

deltage i kvalitets- og miljg-
certificering af kakkenet

deltage i kvalitets- og miljg-
certificering af kakkenet

kombinere viden om tekni-
ske og miljgmaessige for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgarsel af
mad- og maltidproduktion
samt procesforlgb

kombinere viden om tekni-
ske og miljgmeessige for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgarsel af
mad- og maltidproduktion

samt procesforlgb

Erneering og sundhed

Viden om

makronaeringsstoffernes
omseaetning i kroppen

makroneaeringsstoffernes
omseetning i kroppen

mikroneeringsstoffernes
funktion i den menneskelige
organisme

mikronaeringsstoffernes
funktion i den menneskelige
organisme

makro- og mikroneaerings-
stoffers forekomst i fadeva-
rer

makro- og mikronaerings-
stoffers forekomst i fadeva-
rer

naeringsstofanbefalinger og
anbefalinger for den danske
institutionskost

neeringsstofanbefalinger og
anbefalinger for den danske
institutionskost

ernaering og disetetik i for-
hold til malgruppens behov

ernaering og dieetetik i for-

hold til malgruppens behov

Feerdigheder

tilberede erneeringsrigtig
mad til forskellige malgrup-
per og personer med saer-
lige behov

tilberede erneeringsrigtig
mad til forskellige malgrup-
per og personer med saer-
lige behov

sammenseette, beregne og
dokumentere kost til for-
skellige malgrupper og per-
soner med saerlige behov
efter geeldende neerings-
stofanbefalinger

sammenseette, beregne og
dokumentere kost til for-
skellige malgrupper og per-
soner med saerlige behov
efter geeldende neerings-
stofanbefalinger

anvende IT til naeringsstof-
beregning og dokumenta-
tion

anvende IT til neeringsstof-
beregning og dokumenta-

tion

Kompetencer




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

optimere mad- og maltids-
produktion med hensyn til
geeldende neeringsstofanbe-
falinger og til de forskellige
malgruppers behov og @n-
sker

3. semester proven

optimere mad- og maltids-
produktion med hensyn til
geeldende neaeringsstofanbe-
falinger og til de forskellige
malgruppers behov og @n-

sker

Ledelse, administration og gkonomi

Viden om

ledelse, kompetenceudvik-
ling og organisationsformer

Grundleeggende teorier om
ledelse, kompetenceudvik-
ling og organisationsformer

ledelse, kompetenceudvik-
ling og organisationsformer
i relation til udvikling af et
koncept

budget og regnskab

budget og regnskab

intern og ekstern logistik

Intern og ekstern logistik

Feerdigheder

anvende IT til budgetleeg-
ning, indteegts- og udgifts-
registrering, arbejdsforde-
ling, planleegning, drift, sty-
ring af logistik samt til doku-
mentation

anvende IT til arbejdsforde-
ling, planleegning, samt til
dokumentation

anvende IT til budgetleeg-
ning, indteegts- og udgifts-
registrering, drift, styring af
logistik

Kompetencer

lede sma eller mellemstore
kagkkener eller veere teamle-
der i et stort kgkken

Lede en produktion

Lede sma eller mellemstore
kagkkener eller veere teamle-
der i et stort kgkken

igangseette, planlaegge,
gennemfgre og evaluere et
projekt

igangseette, planlaegge,
gennemfgre og evaluere et
projekt

udvikle, implementere og
evaluere aktiviteter i samar-
bejde med medarbejdere,
malgrupper og interessenter

udvikle, implementere og
evaluere aktiviteter i samar-
bejde med medarbejdere,
malgrupper og interessenter

handtere indkgb, mad- og
maltidsproduktion samt
styre og dokumentere gko-
nomien indenfor eget an-
svarsomrade

handtere indkgb, mad- og
maltidsproduktion samt
styre og dokumentere gko-
nomien indenfor eget an-
svarsomrade

kombinere viden om gkono-
miske og organisatoriske
forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfgr-
sel af mad- og maltidspro-
duktion samt procesforlgb

kombinere viden om gkono-
miske og organisatoriske
forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfgar-
sel af mad- og maltidspro-

duktion samt procesforlgb




ErhvervsAkademi
Sjelland

Oversigt over laeringsmal for 1. arsprgve og 3. semester prgven pa studieretnin-

gen Fgdevareteknologi

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis,
projektsamarbejde og kommunikation prgves ved 1. arsprgve

e Laeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Fadevareproduktion, -
sikkerhed og -udvikling prgves ved 1. arspragve og 2 ifglge nedenstidende oversigt

Kerneomrade

1. &rsprgve

Kerneomrade: Fgdevareproduktion

3. semester prgven

Viden om

ravarers, hjaelpestoffers og
tilseetningsstoffers sammen-
seetning og funktionalitet

ravarers, hjeelpestoffers og
tilseetningsstoffers sammen-
seetning og funktionalitet

emballagers opbygning og
anvendelighed

emballagers opbygning og
anvendelighed

fremstillingsprocesser og
konserveringsmetoder

fremstillingsprocesser og
konserveringsmetoder

enhedsoperationers virke-
made og deres anvendelse
samt styring og regulering

enhedsoperationers virke-
made og deres anvendelse
samt styring og regulering

miljgstyringssystemer

Miljgstyringssystemer

produktionsplanleegning og
logistik

produktionsplanleegning og
logistik

EU-lovgivning, nationale
regler, fodevarestandarder
og fgdevarekontrollens op-

bygning

EU-lovgivning, nationale
regler, fodevarestandarder
og fgdevarekontrollens op-

bygning

regnskaber og driftsgko-
nomi

regnskaber og driftsgko-
nomi

Feerdigheder

udvaelge ravarer, hjeelpe-
stoffer, tilseetningsstoffer og
emballage

udvaelge ravarer, hjeelpe-
stoffer, tilseetningsstoffer og
emballage

udveelge konserveringsme-
tode, fremstillingsprocesser,
relevante procesparametre
og enheds-operationer

udveelge konserveringsme-
tode, fremstillingsprocesser,
relevante procesparametre
og enheds-operationer

dokumentere fremstillings-
processer, herunder sikre at
fadevareproduktionen lever
op til geeldende lovgivning

dokumentere fremstillings-
processer, herunder sikre at
fodevareproduktionen lever
op til geeldende lovgivning

udforme dokumenter til
kvalitets- og miljgstyring

udforme dokumenter til
kvalitets- og miljgstyring




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

udfgre, anvende og vurdere
relevante fgdevareanalyser
og statistik i relation til pro-
duktion

Udfeare relevante fgdevare-
analyser i relation til pro-
duktion

' 3. semester proven

anvende og vurdere rele-
vante fgdevareanalyser og
statistik

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig doku-
mentation

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig doku-
mentation

Kompetencer

planleegge, lgse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden
for fgdevareproduktion

planleegge, lgse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden
for fgdevareproduktion

deltage i vedligeholdelse af
miljgstyringssystemer

deltage i vedligeholdelse af
miljgstyringssystemer

deltage i aktiviteter inden
for logistik og produktions-
planlaegning

deltage i aktiviteter inden
for logistik og produktions-
planleegning

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift

kombinere viden om tekni-
ske, gkonomiske, miljgmaes-
sige og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgarelse
af produktion og procesfor-
lgb

kombinere viden om miljg-
maessige og organisatoriske
forhold i forbindelse med
planleegning og gennemfga-
relse af produktion og pro-
cesforlgb

kombinere viden om tekni-
ske og gkonomiske forhold i
forbindelse med planlaeg-
ning og gennemfgrelse af
produktion og procesforlgb

Kerneomrade: Fadevaresikkerhed og kvalitet

Viden om

fodevarekemi

fodevarekemi

fodevaremikrobiologi

Fagdevaremikrobiologi

fadevarers ernaeringsmaes-
sige sammenseaetning

fadevarers ernaeringsmaes-
sige sammenseaetning

kvalitetsstyringssystemer,
egenkontrolprogrammer og
HACCP

kvalitetsstyringssystemer,
egenkontrolprogrammer og
HACCP

kemiske, fysiske mikrobiolo-
giske og sensoriske fgdeva-
reanalyser

kemiske, fysiske mikrobiolo-
giske og sensoriske fgdeva-
reanalyser




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

kemiske, fysiske og biologi-
ske risici, der kan knytte sig
til fadevareproduktion

kemiske, fysiske og biologi-
ske risici, der kan knytte sig
til fadevareproduktion

' 3. semester proven

Feerdigheder

udforme dokumenter til
kvalitetsstyring samt udar-
bejde egenkontrolprogram-
mer for en fgdevareproduk-
tion

udforme dokumenter til
kvalitetsstyring samt udar-
bejde egenkontrolprogram-
mer for en fadevareproduk-
tion

udfgre, anvende og vurdere
relevante fgdevareanalyser

udfgre, anvende og vurdere
relevante fgdevareanalyser i
relation til fadevaresikker-
hed

udfgre, anvende og vurdere
relevante fgdevareanalyser i
relation til produktudvikling

anvende statistik til vurde-
ring af analyser

anvende statistik til vurde-
ring af analyser i relation til
fodevaresikkerhed

anvende statistik til vurde-
ring af analyser i relation til
produktudvikling

tilrettelaeegge en fgdevare-
produktion i overensstem-
melse med gaeldende lov-
givning

tilrettelaegge en fgdevare-
produktion i overensstem-
melse med geeldende lov-
givning

tilretteleegge en kompleks
produktion ud fra kendskab
til kemiske, fysiske og biolo-
giske risici i relation til fade-
varesikkerhed

tilretteleegge en kompleks
produktion ud fra kendskab
til kemiske, fysiske og biolo-
giske risici i relation til fade-
varesikkerhed

vurdere en fgdevare og de
eendringer, der sker ved
fremstilling og opbevaring

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

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

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

Kompetencer

planleegge, lgse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden
for fadevaresikkerhed og fa-
devarekontrol

planleegge, lgse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden
for fgdevaresikkerhed og fg-
devarekontrol

deltage i vedligeholdelse af
kvalitetsstyringssystemer

deltage i vedligeholdelse af
kvalitetsstyringssystemer

varetage opgaver inden for
og indgd i samarbejde med
den offentlige fadevarekon-
trol

varetage opgaver inden for
og indgd i samarbejde med
den offentlige fadevarekon-
trol

Kerneomrade: Produktudvikling, ECTS-omfang: 15




ErhvervsAkademi
Sjelland

Kerneomrade . arsprgve \ 3. semester prgven

Viden

udviklingsveerktajer

udviklingsveerktgjer

opskalering

opskalering

markedstendenser

markedstendenser

fgdevarers ernseringsmees-
sige sammenseaetning og
menneskers ernaeringsmaes-
sige behov

fadevarers ernaeringsmaes-
sige sammenseaetning og
menneskers ernaeringsmaes-
sige behov

Feerdigheder

veelge og anvende ravarer,
hjeelpestoffer, tilseetnings-
stoffer og emballager i for-
hold til funktionalitet

veelge og anvende ravarer,
hjeelpestoffer, tilseetnings-

stoffer og emballager i for-
hold til funktionalitet

anvende relevante udvik-
lingsveerktagjer

anvende relevante udvik-
lingsveerktagjer

fremme innovative proces-
ser

fremme innovative proces-
ser

deltage i procesoptimering
0g opskalering

deltage i procesoptimering
0g opskalering

vurdere aendringer af nae-
ringsstoffer i forhold til
fremstillingsprocesser og
opbevaring

vurdere sendringer af nae-
ringsstoffer i forhold til
fremstillingsprocesser og
opbevaring

foretage naeringsberegnin-
ger

foretage naeringsberegnin-
ger

anvende statistiske metoder

anvende statistiske metoder

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra udviklings-
opgaver

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra udviklings-
opgaver

Kompetencer

planleegge, Igse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden-
for fadevareudvikling

planleegge, lgse og kontrol-
lere arbejdsopgaver inden-
for fgdevareudvikling

ved udvikling af fgdevare
arbejde systematisk og kre-
ativt

ved udvikling af fgdevare
arbejde systematisk og kre-
ativt

i produktudvikling inddrage
og anvende de muligheder,
som den teknologiske ud-
vikling giver

i produktudvikling inddrage
og anvende de muligheder,
som den teknologiske ud-
vikling giver

inddrage markedsmaessige
forhold i produktudvikling

inddrage markedsmeessige
forhold i produktudvikling




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

indgd i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med produktudvikling,
og deltage i projektstyrings-
opgaver

' 3. semester proven

indgd i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med produktudvikling,
og deltage i projektstyrings-

opgaver

Oversigt over laeringsmal for 1. rsprgve og 3. semester prgven pa studieretnin-

gen Procesteknologi

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Naturvidenskabelig basis,
projektsamarbejde og kommunikation prgves ved 1. arsprgve

e Leeringsmalene i det obligatoriske uddannelseselement Procesteknik, produktion
og kvalitetssikring prgves ved 1. arsprgve og 2 ifalge nedenstadende oversigt

e Leeringsmalene i det valgfri uddannelseselement Pulverteknologi pragves ved 3.

semester prgven

Kerneomrade

1. &rsprgve

Kerneomrade: Procestekniske enhedsoperationer

3. semester prgven

Viden om

udvalgte enhedsoperatio-
ners virkemade og anven-
delse

udvalgte enhedsoperatio-
ners virkemade og anven-
delse

dimensionering, tilpasning
og opbygning af udstyr til
forsggs- og produktionsan-
leeg

dimensionering, tilpasning
og opbygning af udstyr til
forsggs- og produktionsan-
leeg

krav til forsyningsanlaeg ud
fra kendskab til produkti-
onsprocessen og forsy-
ningsanleeggets egenskaber

krav til forsyningsanlaeg ud
fra kendskab til produkti-
onsprocessen og forsy-
ningsanleeggets egenskaber

materialer til procesudstyr
og emballage, ud fra kend-
skab til materialer, ravarer,
produkter og processer

materialer til procesudstyr
og emballage, ud fra kend-
skab til materialer, ravarer,
produkter og processer

Feerdigheder

medvirke ved sikring af pro-
cesanlaeg inden for sikker-
hed og miljgbeskyttelse

medvirke ved sikring af pro-
cesanlaeg inden for sikker-
hed og miljgbeskyttelse

opstille flowdiagrammer

opstille flowdiagrammer

dimensionere udvalgt pro-
cesudstyr

dimensionere udvalgt pro-
cesudstyr




Kerneomrade

ErhvervsAkademi
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3. semester prgven

medvirke ved kvalificering
af produktionsudstyr og va-
lidering af processer og me-
toder

1. &rsprgve

medvirke ved kvalificering
af produktionsudstyr og va-
lidering af processer og me-
toder

Kompetencer

planleegge, udfgre og doku-
mentere indkering af udstyr
til forsggs- og produktions-
anleeg, herunder vurdere re-
sultater, foresla aendringer
0g optimeringer

planleegge, udfgre og doku-
mentere indkgring af udstyr
til forsggs- og produktions-
anleeg, herunder vurdere re-
sultater

planleegge, udfgre og doku-
mentere indkgring af udstyr
til forsggs- og produktions-
anleeg, herunder vurdere re-
sultater, foresla aendringer
og optimeringer

Kerneomrade: Maling, styring og regulering i procesanleeg, ECTS-omfang: 10

Viden om

malemetoder, maleudstyr
og metoder til databehand-
ling

malemetoder, maleudstyr
og metoder til databehand-
ling, inden for den kemiske
og biokemiske industri

Malemetoder, maleudstyr

og metoder til databehand-
ling tarreprocesser og pro-
cesser der involverer pulver

praktisk reguleringsteknik
og styring af processer

praktisk reguleringsteknik
og styring af processer

Feerdigheder

deltage i kvalitetssikring af
maledata og fejlfinding pa
anvendt maleudstyr

deltage i kvalitetssikring af
maledata og fejlfinding pa
anvendt maleudstyr

anvende, kalibrere og ju-
stere maleudstyr og signal-
omsaetter

anvende, kalibrere og ju-
stere maleudstyr og signal-
omseaetter

anvende dataopsamling
med udvalgt dataopsam-
lingsudstyr og kommercielt
computerprogrammel i for-
bindelse med forsggs og
produktionsanlaeg

anvende dataopsamling
med udvalgt dataopsam-
lingsudstyr og kommercielt
computerprogrammel i for-
bindelse med forsggs og
produktionsanleeg

udfgre usikkerhedsbereg-
ninger i forbindelse med
kvalitetssikring af maledata

udfgre usikkerhedsbereg-
ninger i forbindelse med
kvalitetssikring af maledata

konfigurere og indstille re-
gulatorer

konfigurere og indstille re-
gulatorer

Kompetencer

udveelge malemetode og
anvende dataopsamling i
forbindelse med forsggs og
produktionsanleeg

udveelge malemetode og
anvende dataopsamling i
forbindelse med forsggs og
produktionsanleeg




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
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deltage i planleegning, l@s-
ning og kontrol af styrings-
og reguleringstekniske ar-
bejdsopgaver i forbindelse
med udvikling og drift af
forsggs- og produktionsud-
styr

deltage i planleegning, l@s-
ning og kontrol af styrings-
og reguleringstekniske ar-
bejdsopgaver i forbindelse
med udvikling og drift af
forsggs- og produktionsud-
styr

3. semester prgven

vurdere malingers validitet,
herunder selvsteendigt 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
veekstbetingelser

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
prgvetagning, beregning,
preesentation og vurdering
af resultater

kvalitetskontrol, herunder
prgvetagning, beregning,
preesentation og vurdering
af resultater

Feerdigheder

udarbejde metodeforskrifter

udarbejde metodeforskrifter

udarbejde metodeforskrifter

anvende grundleeggende
mikrobiologiske arbejdsme-
toder

anvende grundleeggende
mikrobiologiske arbejdsme-
toder

medvirke ved planlaegning
og udfgrelse af forsgg med
produktioner ud fra givne
produktspecifikationer og
ravarer

medvirke ved planlaegning
og udfgrelse af forsgg med
produktioner ud fra givne
produktspecifikationer og
ravarer

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger




Kerneomrade

analysere og afprgve, og i
samarbejde med andre
fremstille teknisk kemiske
og bioteknologiske produk-
ter

1. &rsprgve

analysere og afprgve, og i
samarbejde med andre
fremstille teknisk kemiske
og bioteknologiske produk-
ter

ErhvervsAkademi
Sjelland

3. semester prgven

Analysere og afprave, og i
samarbejde med andre
fremstille teknisk kemiske
produkter.

Opstille energi og masseba-
lancer pa udvalgte proces-
ser

Opstille energi og masseba-
lancer pa udvalgte proces-
ser

foretage optimeringer pa
enkle procesanleeg og vur-
dere samspillet mellem pro-
ces og reguleringstype

foretage optimeringer pa
enkle procesanleeg og vur-
dere samspillet mellem pro-
ces og reguleringstype

vurdere kemiske, fysiske og
biologiske risici for savel
produktionspersonale som
produkt

vurdere kemiske, fysiske og
biologiske risici for savel
produktionspersonale som
produkt

anvende statistik og udfagre
usikkerhedsberegninger pa
udviklings- og optimerings-
forsag

anvende statistik og udfagre
usikkerhedsberegninger pa
udviklings- og optimerings-
forsgg

opstille kravspecifikationer

opstille kravspecifikationer

Kompetencer

deltage i projektarbejde

deltage i projektarbejde

deltage i projektarbejde

kombinere viden om tekni-
ske, gkonomiske, miljgmaes-
sige, og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgarelse
af produktion og procesfor-
lgb

kombinere viden om tekni-
ske, gkonomiske, miljgmaes-
sige, og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgarelse
af produktion og procesfor-
lgb

deltage i driftsoptimering,
herunder energi- og kapaci-
tetsmalinger

deltage i driftsoptimering,
herunder enkle energi- og
kapacitetsmalinger

deltage i driftsoptimering,
herunder energi- og kapaci-
tetsmalinger

udfeerdige forsggsbeskrivel-
ser til optimering af enkle
processer

udfeerdige forsggsbeskrivel-
ser til optimering af enkle
processer

formidle resultater fra ud-
viklingsarbejde

formidle resultater fra ud-
viklingsarbejde

formidle resultater fra ud-
viklingsarbejde

deltage i udarbejdelse af
produktionsplaner

deltage i udarbejdelse af
produktionsplaner

indsamle data for logistik-
analyser i en produktion

indsamle data for logistik-
analyser i en produktion

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




Kerneomrade

1. &rsprgve

ErhvervsAkademi
Sjelland

3. semester prgven

Viden

principper for dokumenta-
tion og opbygning af geel-
dende kvalitets- og miljgsty-
ringssystemer

principper for dokumenta-
tion og opbygning af geel-
dende kvalitets- og miljgsty-
ringssystemer

projektstyring og -organise-
ring

projektstyring og -organise-
ring

regnskab og driftsgkonomi

regnskab og driftsgkonomi

sikkerhed og lovgivning i
forbindelse med produktion
af kemiske og bioteknologi-
ske produkter

sikkerhed og lovgivning i
forbindelse med produktion
af kemiske og bioteknologi-
ske produkter

Feerdigheder

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger
og udfgre risikovurderinger
pa mindre anleeg

anvende og vurdere sikker-
heds- og miljganvisninger
og udfgre risikovurderinger
pa mindre anleeg

Medvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og vali-
dering af processer og me-
toder

Medvirke ved kvalificering af
produktionsudstyr og vali-
dering af processer og me-
toder

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig doku-
mentation

formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig doku-
mentation

Formidle resultater og pro-
blemstillinger fra produktion
og produktionsforbere-
dende aktiviteter, herunder
udarbejde skriftlig doku-
mentation

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvali-
tetssikringssystem

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvali-
tetssikringssystem, 1ISO9001

dokumentere eget arbejde i
forhold til geeldende kvali-
tetssikringssystem GMP og
ISO9001

medvirke ved kvalitetskon-
trol herunder prgvetagning
samt mundtligt og skriftligt
formidle resultaterne heraf

medvirke ved kvalitetskon-
trol herunder prgvetagning
samt mundtligt og skriftligt
formidle resultaterne heraf

Kompetencer

deltage i projektstyringsop-
gaver samt fagligt og tveer-
fagligt samarbejde

deltage i projektstyringsop-
gaver samt fagligt og tveer-
fagligt samarbejde




Kerneomrade

ske, gkonomiske, miljgmaes-
sige, og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgrelse
af produktion og procesfor-
lgb

kombinere viden om tekni-

1. &rsprgve

kombinere viden om tekni-
ske, gkonomiske, miljgmaes-
sige, og organisatoriske for-
hold i forbindelse med plan-
leegning og gennemfgrelse
af produktion og procesfor-
lgb

ErhvervsAkademi
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3. semester prgven

Kombinere viden om tekni-

ske, miljgmaessige, og orga-
nisatoriske forhold i forbin-
delse med planlaegning og
gennemfgrelse af produk-
tion og procesforlgb

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

svarligt

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

svarligt

deltage ved kvalitets- og
miljgstyringsaktiviteter i for-
bindelse med udvikling, til-
pasning og optimering af
produktionsprocesser

deltage ved kvalitets- og
miljgstyringsaktiviteter i for-
bindelse med udvikling, til-
pasning og optimering af
produktionsprocesser

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift og
produktudvikling

deltage i samarbejde om
regnskab og driftsgkonomi-
ske overvejelser i forbin-
delse med daglig drift og
produktudvikling

5.1.4 Prover med ekstern bedgmmelse

Se oversigt under afsnit 3.1

5.2
Se oversigt under afsnit 3.1

5.3

Forstearspragven

Placering af prgverne i uddannelsesforigbet

Farstedrspraven skal veere bestdet inden udgangen af den studerendes 2. studiear efter
studiestart for at den studerende kan fortsaette uddannelsen.

Se henvisning til den geeldende bekendtggrelse om prgver i erhvervsrettede viderega-

ende uddannelser i afsnit 1.2.

54

Skriftlige arbejder og fremlaeggelser
I de fleste moduler (temaer og kurser) udarbejdes der et skriftligt arbejde over det
praktiske arbejde, som er lavet i Igbet af temaet.

Krav til skriftlige opgaver og projekter
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Det skriftlige arbejde udarbejdes af de grupper, som har lavet det praktiske arbejde. De
studerende, 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 frem-
gar af opgaveteksten/projektopleegget.

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

I modulerne kan ogsa indga fremlaeggelser, hvor de studerende i grupper eller enkeltvis
gennemfgrer en mundtlig fremlaeggelse for én eller flere leerere og (for det meste) re-
sten af holdet. Der er magdepligt til fremlaeggelserne, hvilket vil fremga af skemaet.

Det er leererteamet, der for hvert modul afger om der skal skrives et skriftligt arbejde
og om der skal gennemfgres fremlaeggelser (under hensyntagen til reglerne i studiepla-
nen).

Se desuden beskrivelse under den enkelte prgve i afsnit 5.

55 Krav til det afsluttende projekt

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

have viden om erhvervets og fagomradets praksis og central anvendt teori og metode
kunne forsta praksis og central anvendt teori og metode samt kunne forsta erhvervets
anvendelse af teori og metode

Feerdigheder

Den studerende skal

kunne anvende fagomradets centrale metoder og redskaber samt kunne anvende de
feerdigheder, der knytter sig til beskaeftigelse inden for erhvervet

kunne vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmulighe-
der

kunne formidle praksisneere problemstillinger og lgsningsmuligheder til samarbejdspart-
nere og brugere

Kompetencer

Den studerende skal

kunne handtere udviklingsorienterede situationer

kunne deltage i faglige og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang

i en struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompeten-
cer i relation til erhvervet
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Indhold

Problemstillingen, som sgges lgst i et afsluttende eksamensprojekt, formuleres af den
studerende gerne i samarbejde med en privat eller offentlig virksomhed. Institutionen
godkender problemstillingen.

Relevante dele studieretningens kerneomrader skal indga.

Se desuden afsnit 5 om prgverne pa uddannelsen.

5.5.1 Formulerings- og staveevners betydning for bedgmmelsen

Stave- og formuleringsevne indgar i det afsluttende eksamensprojekt. Bedgmmelsen er
udtryk for en helhedsvurdering af det faglige indhold samt stave- og formuleringsev-
nen, dog veegtes det faglige indhold tungest. Se neermere i afsnit 5.1.3 om tilrettelaeg-
gelsen af det afsluttende eksamensprojekt.

5.6 Anvendelse af hjelpemidler
Alle hjeelpemidler er tilladt med mindre andet er udtrykkeligt angivet for den enkelte
prave.

5.7 Seerlige provevilkar

Uddannelsesinstitutionen tilbyder szerlige prgvevilkar til studerende med fysisk eller
psykisk funktionsnedseettelse, 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 prgvesituationen. Det er en
forudseetning, at der med tilbuddet ikke sker en aendring af prgvens niveau.

Ansggning om seerlige pravevilkar skal veere uddannelsesinstitutionen i heende senest 4
uger inden eksamens afholdelse.

5.8 Syge- og omprgver

Sygeprgve
Ved sygdom pa prgvedagen er den studerende automatisk tilmeldt sygeprgven, som
normalt er placeret som falger:

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

Der kan kreeves dokumentation for sygdommen (laegeerkleering), der betales af den
studerende. Deltagelse i sygeprgven kraever raskmelding senest en uge far sygeproven.
Til prgver, 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 eéendret i for-
hold til den farste aflevering.
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For studiestartsprgven og det afsluttende eksamensprojekt geelder der seerlige regler.
Se afsnit 5.10 om studiestartprgven og afsnit 5.1.3 samt 5.5 om det afsluttende eksa-
mensprojekt i denne studieordning.

Omprave

Hvis den studerende ikke bestar prgven, er den studerende automatisk tilmeldt omprg-
ven, der ligger pd samme tidspunkt som sygeprgven. En yderligere omprgve skal fo-
rega ved naeste ordinaere prgvetermin. Karakteren for den seneste prgve er gaeldende.
Til prgver, 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 veere aendret i for-
hold til den oprindelige aflevering.

En studerende, der ikke er indstillet til eksamen eller ikke har opnaet en bedgmmelse
(opfylder ikke formkrav eller er ikke mgdt) kan ikke deltage i ompragven, men ma vente
til neeste ordineere eksamenstermin.

Indstilling til en preve kan maksimalt ske 3 gange. Deltagelse udover 3 gange kan kun
ske begrundet i ussedvanlige forhold, og kun efter ansggning til Erhvervsakademiet.

For studiestartsprgven og det afsluttende eksamensprojekt geelder der seerlige regler.
Se afsnit 5.10 om studiestartprgven og afsnit 5.1.3 samt 5.5 om det afsluttende eksa-
mensprojekt i denne studieordning.

5.9 Det anvendte sprog ved prgverne

Eksamenssprog

Praverne skal afleegges pa dansk med mindre andet er naevnt i beskrivelsen af de en-
kelte prgver. Praverne kan afleegges pa svensk eller norsk i stedet for dansk. | uddannel-
ser eller enkeltfag, der udbydes pa engelsk eller et andet fremmedsprog, kan pragverne
afleegges pa dette sprog.

Studerende med andet modersmal end dansk kan sgge om dispensation fra kravet om,
at stave- og formuleringsevne indgar i bedgmmelsen af det afsluttende projekt eller det
afsluttede eksamensprojekt, samt de prgver, hvor det af denne studieordning fremgar,
at de naevnte evner indgar i bedgmmelsen. Ansggningen sendes til uddannelsen senest
4 uger far prgvens afvikling.

5.10 Studiestartprgve
Der er ingen studiestartprgve pa uddannelsen.
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5.11 Eksamenssnyd
En eksaminand skal ved aflevering af en skriftlig besvarelse med sin underskrift be-
kreefte, at opgaven er udfaerdiget uden uretmaessig hjeelp.

5.11.1Brug af egne og andres arbejder (plagiat)
Eksamenssnyd ved plagiering omfatter tilfaelde, hvor en skriftlig opgave helt eller del-
vist fremtreeder som produceret af eksaminanden eller eksaminanderne selv, selv om
opgaven:

e omfatter identisk eller naesten identisk gengivelse af andres formuleringer eller
veerker, uden at det gengivne har en tydelig angivelse af kilden, jf. institutionens
krav til skriftlige arbejder.

e omfatter stgrre passager med et ordvalg, der ligger sa teet pa et andet veerk eller
lignendes formuleringer m.v., at man ved sammenligning kan se, at passagerne
ikke kunne veere skrevet uden anvendelse af det andet vaerk

e omfatter brug af andres ord eller idéer, uden at disse andre er krediteret pa be-
hgrig vis

e genbruger tekst og/eller centrale idéer fra egne tidligere bedgmte arbejder uden
kildeangivelse.

Formodning om eksamenssnyd, herunder plagiering under og efter prgven
Det indberettes til studielederen hvis der under eller efter en pragve opstar formodning
om, at en eksaminand:

e uretmaessigt har skaffet sig eller ydet hjeelp,

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

e har anvendt eget tidligere bedgmt arbejde eller dele heraf uden henvisning (pla-
giat).

5.11.2 Processen ved afklaring af eksamenssnyd, herunder plagie-

ring

Udseettelse af prgven

Vedrgrer indberetningen eksamenssnyd som plagiering i en skriftlig opgave, som er be-
dgmmelsesgrundlag ved en senere mundtlig prave udseetter studielederen prgven, hvis
det ikke er muligt at afklare forholdet inden den fastsatte prgvedato.

Indberetningens form og indhold

Indberetningen skal ske uden ungdig forsinkelse. Med indberetningen skal fglge en
skriftlig fremstilling af sagen, der omfatter oplysninger, der kan identificere de indberet-
tede personer, samt en kort redeggrelse og den foreliggende dokumentation for forhol-
det. Er der tale om gentagelsestilfeelde for én eller flere af de indberettede personer,
skal dette oplyses.
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Ved indberetning af plagiering skal de plagierede dele markeres med tydelig henvisning
til de kilder, der er plagieret fra. Den plagierede tekst skal ligeledes markeres i kildetek-
sten.

Inddragelse af eksaminanden - partshgring

Studielederen afggr, om hgringen af den studerende skal ske mundtligt, skriftligt eller
en kombination heraf.

Ved den mundtlige partshgring indkaldes eksaminanden til en samtale til naermere be-
lysning af sagsforholdet med henblik pa at preesentere vedkommende for dokumentati-
onen for formodningen af eksamenssnyd og for at hgre den eksaminandens opfattelse.
Eksaminanden har ret til at mgde med en ledsager.

Ved den skriftlige partshgring fremsendes dokumentationen for formodningen af eksa-
menssnyd med henblik p& at anmode om den studerendes skriftlige opfattelse.

5.11.3 Disciplineere foranstaltninger ved eksamenssnyd og forstyr-

rende adfeerd

Hvis studielederen efter belysning af sagsforholdet far bekraeftet formodningen om ek-
samenssnyd, og handlingen har faet eller ville kunne fa betydning for bedgmmelsen,
bortviser studielederen eksaminanden fra prgven.

I mindre alvorlige tilfeelde gives farst en advarsel.

Under skaerpende omsteendigheder kan studielederen bortvise i kortere eller leengere
perioder. | sddanne tilfaelde gives en skriftlig advarsel om, at gentagelser kan medfgre
varig bortvisning.

En bortvisning medfgrer, at en eventuel karakter for den pagaeldende prgve bortfalder,
og at eksaminanden har brugt et prgveforsgg.

Eksaminanden kan ikke deltage i syge-/omprgve, men kan fgrst deltage i prgven ved
uddannelsens neestkommende ordingere udbud af prgven.

Studielederen kan hvor der er tale om skeerpende omstaendigheder beslutte, at eksami-
nanden skal bortvises fra institutionen i en kortere eller le&engere periode. | sadanne til-
feelde gives en skriftlig advarsel om, at gentagelser kan medfgre varig bortvisning.

Den studerende kan ikke deltage i undervisning eller prgver i perioden, hvor bortvisnin-
gen geelder.

Studielederen kan dispensere.

5.11.4 Klage over sanktioner vedr. snyd, plagiering og forstyrrelse

af eksamen

Afggrelse om at have brugt et eksamensforsgg og bortvisning pa grund af eksamens-
snyd er endelig og kan ikke indbringes for en hgjere administrativ myndighed.
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Klage over retlige spgrgsmal (fx inhabilitet, haring, klagevejledning, om eksamensbe-
kendtggarelsen er fortolket korrekt m.v.) kan indbringes for Styrelsen for Videregaende
Uddannelser og Uddannelsesstgtte. Klagen indgives til Institutionen og stiles til studie-
lederen, der afgiver en udtalelse, som klageren skal have lejlighed til at kommentere in-
den for en frist pa normalt en uge. Institutionen sender klagen, udtalelsen og klagerens
eventuelle kommentarer til Styrelsen for Videregaende Uddannelser og Uddannelses-
stogtte. Klagefristen til institutionen er 2 uger fra den dag, afggrelsen er meddelt klage-
ren, jf. eksamensbekendtggrelsens § 51.

6. Andre regler for uddannelsen
6.1 Regler om mgdepligt

Se afsnit 6.3 om kriterier for vurdering af studieaktivitet.

6.2 Merit

6.2.1 Meritaftaler for fag omfattet af studieordningens feellesdel
Ansggere som allerede har en uddannelse som:

e |aborant,
¢ professionsbachelor i sundhed og ernaering eller
e diplomingenigr i kemiteknik/kemi og bioteknologi/kemi

far merit for det 1. semester af uddannelsen til fgdevare-, ernaerings-, proces- og mejeri-
teknologuddannelserne.

Derudover kan den enkelte institution give merit pa baggrund af en konkret realkompe-
tence-vurdering.

6.2.2 Meritaftaler for fag omfattet af studieordningens institutions-
del

| forbindelse med valg af studieretning efter 1. semester er det, sdfremt den studerende
har veeret studieaktiv, muligt at skifte til en anden skole, som udbyder erhvervsakade-
miuddannelsen inden for erneaerings-, fadevare-, mejeri-, og procesteknologi.

Erhvervsakademi Sjeelland optager saledes pa en af vores tre studieretninger stude-
rende, som har gennemfart 1. semester af uddannelsen pa et af erhvervsakademierne
inden for skolenetveerket. Her er det ligeledes en forudseetning, at den studerende har
veeret studieaktiv. Den studerende godskrives de 30 ECTS-point, der er opnaet pa den
obligatoriske del.
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| gvrigt geelder at bestadende uddannelseselementer fra andre institutioner, som udby-
der uddannelsen akvivalerer de tilsvarende uddannelseselementer. For andre uddan-
nelseselementer gives der merit pa baggrund af en faglig vurdering.

Forhandsmerit

Den studerende kan ansgge om forhandsmerit. Ved forhandsgodkendelse af studieop-
hold i Danmark eller udlandet har den studerende pligt til efter endt studieophold at
dokumentere det godkendte studieopholds gennemfgrte uddannelseselementer. Den
studerende skal i forbindelse med forhandsgodkendelsen give samtykke til, at institutio-
nen efter endt studieophold kan indhente de ngdvendige oplysninger. Ved godkendelse
af forhandsmerit anses uddannelseselementet for gennemfart, hvis det er bestaet efter
reglerne om uddannelsen.

6.3 Kriterier for vurdering af studieaktivitet

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

Vurderes en studerende ikke-studieaktiv, vil den studerende ikke kunne indstilles til ek-
samen og risikerer at miste sin SU. Da det ikke er muligt at framelde sig en eksamen vil
den studerende have brugt en prgvegang (se afsnittet om tilmelding til praver).

Se afsnit 5.4 om krav til skriftlige opgaver og projekter.

6.4 Dispensationsregler

Institutionen kan dispensere fra reglerne i den feelles del af studieordningen, der alene
er fastsat af institutionerne, nar det findes begrundet i useedvanlige forhold. Institutio-
nerne samarbejder om en ensartet dispensationspraksis.

Uddannelsesinstitutionen kan fravige, hvad institutionen eller institutionerne selv har
fastsat i studieordningen, hvis det er begrundet i usaedvanlige forhold.

6.5 Klager

Klager over prgver

Det anbefales, at eksaminanden sgger vejledning hos studievejleder i forbindelse med
klageprocedure og udarbejdelse af klage.

Reglerne om klager over eksamen fremgar af kapitel 10 i eksamensbekendtggrelsen.
| eksamensbekendtggrelsen skelnes mellem klager over:

e cksaminationsgrundlaget mv., prgveforlgbet og/eller bedgmmelsen samt
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e klager over retlige forhold.

De to former for klage behandles forskelligt.

Klage over eksaminationsgrundlaget mv. pregveforlgbet og bedegmmelsen

En eksaminand kan indsende en skriftlig og begrundet klage inden for en frist af 2 uger
efter, at bedemmelsen af prgven er bekendtgjort pa saedvanlig made over:

e prgvegrundlaget, herunder pragvespgrgsmal, opgaver og lignende, samt dets for-
hold til uddannelsens mal og krav

e praveforigbet

e bedgmmelsen

Klagen kan vedrgre alle praver, herunder skriftlige, mundtlige samt kombinationer heraf
samt praktiske eller kliniske praver.

Klagen sendes til studielederen.

Klagen forelesegges straks for de oprindelige bedgmmere, dvs. eksaminator og censor
ved den pageeldende prgve. Udtalelsen fra bedemmerne skal kunne danne grundlag for
institutionens afggrelse vedrarende faglige spargsmal. Institutionen fastseetter normalt
en frist pa 2 uger for afgivelse af udtalelserne.

Umiddelbart efter at bedemmernes udtalelse foreligger, far klageren lejlighed til at
kommentere udtalelserne inden for en frist af normalt en uge.

Afggarelsen traeffes af institutionen pa grundlag af bedemmernes faglige udtalelse og
klagerens eventuelle kommentarer til udtalelsen.

Afggrelsen skal vaere skriftlig og begrundet, og kan ga ud pa:

e tilbud om en ny bedgmmelse (ombedgmmelse) - dog kun ved skriftlige praver
e tilbud om en ny prgve (omprgve)
e at den studerende ikke far medhold i klagen

Besluttes det, at der skal gives tilboud om en ombedgmmelse eller omprgve, udpeger
studielederen nye bedgmmere. Ombedgmmelse kan alene tilbydes i skriftlige prgver,
hvor der foreligger materiale til bedgmmelse, da nye bedgmmere ikke kan (om)be-
dgmme en allerede afholdt mundtlig prgve, og da de oprindelige bedgmmeres notater
er personlige og ikke udleveres.

Gar afgarelsen ud pa tilbud om ombedgmmelse eller omprgve, skal klageren informeres
om, at ombedgmmelse eller omprgve kan resultere i lavere karakter. Den studerende
skal, inden for en frist af 2 uger efter at afgarelsen er afgivet, acceptere tilbuddet. Der
er ikke mulighed for at fortryde sin accept. Hvis den studerende ikke accepterer inden
for fristen gennemfgres ombedgmmelse eller omprgve ikke.

Ombedgmmelse eller omprgve skal finde sted snarest muligt.

Ved ombedgmmelse skal bedgmmerne have forelagt sagens akter: Opgaven, besvarel-
sen, klagen, de oprindelige bedgmmeres udtalelser med klagers bemaerkninger hertil
samt institutionens afggrelser.
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Bedgmmerne meddeler institutionen resultatet af ombedgmmelsen vedlagt en skriftlig
begrundelse og bedgmmelsen. Omprgve og ombedgmmelse kan resultere i lavere ka-
rakter.

Hvis det besluttes at foretage en ny bedgmmelse eller give tilboud om omprgve, gaselder
beslutningen alle de eksaminander, hvis prgven lider af samme mangel, som den der
klages over.

Klagen skal sendes til studielederen senest 2 uger (14 kalenderdage) efter, bedgmmel-
sen ved den pageeldende prgve er meddelt. Hvis udlgbet af fristen falder pa en hellig-
dag, er det den fgrste hverdag derefter, som er fristudlgbsdagen.

Der kan dispenseres fra fristen, hvis der foreligger ussedvanlige forhold.

6.5.1 Anke

Klageren kan indbringe institutionens afggarelse vedrgrende faglige spagrgsmal for et an-
kenaevn. Ankenaevnets virksomhed er omfattet af forvaltningsloven, herunder om inha-
bilitet og tavshedspligt.

Anken sendes til studielederen.

Fristen for at anke er to uger efter eksaminanden er gjort bekendt med afggrelsen. De
samme krav som ovenfor neevnt under klage (skriftlighed, begrundelse osv.) geelder
ogsa ved anke.

Ankenaevnet bestar af to beskikkede censorer, der udpeges af censorformanden, en ek-
samensberettiget laerer og en studerende inden for fagomradet (uddannelsen), som
begge udpeges af studielederen for uddannelsen.

Ankenaevnet treeffer afgerelse pa grundlag af det materiale, som Ia til grund for institu-
tionens afggrelse og eksaminandens begrundede anke.

Ankeneaevnet behandler anken, og afgarelsen kan ga ud pa:

e tilbud om ny bedgmmelse ved nye bedgmmere, dog kun ved skriftlige praver
e tilbud om ny prgve (omprgve) ved nye bedgmmere eller
e at den studerende ikke far medhold i anken.

Gar afgarelsen ud pa tilbud om ombedgmmelse eller omprgve, skal klageren informeres
om, at ombedgmmelse eller omprgve kan resultere i lavere karakter. Den studerende
skal, inden for en frist af 2 uger efter at afggrelsen er afgivet, acceptere tilbuddet. Der
er ikke mulighed for at fortryde sin accept.

Hvis den studerende ikke accepterer inden for fristen gennemfgres ombedgmmelse el-
ler omprgve ikke.

Ombedgmmelse eller omprgve skal finde sted snarest muligt.

Ved ombedgmmelse skal bedgmmerne have forelagt sagens akter: Opgaven, besvarel-
sen, klagen, de oprindelige bedgmmeres udtalelser med klagers bemaerkninger hertil
samt institutionens afggrelser.
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Ankenaevnet skal have truffet afgarelse senest 2 maneder - ved sommereksamen 3 ma-
neder - efter at anken er indgivet.

Ankenaevnets afggrelse er endelig, hvilket betyder, at sagen ikke kan indbringes for hg-
jere administrativ myndighed for sa vidt angéar den faglige del af klagen.

6.5.2Klage over retlige forhold

Klage over retlige spgrgsmal i afgarelser, der er truffet af bedemmerne i forbindelse
med ombedgmmelse eller omprgve eller ankenaevnets afggrelse kan indbringes for Er-
hvervsakademi Sjeelland inden for en frist af 2 uger fra den dag afggrelsen er meddelt
klageren.

Klage over retlige spgrgsmal i afgarelser, der er truffet af institutionen efter reglerne i
eksamensbekendtggrelsen (fx inhabilitet, hgring, om eksamensbekendtggrelsen er for-
tolket korrekt mv.) kan indgives til institutionen, der afgiver en udtalelse, som klageren
skal have mulighed for at kommentere inden for en frist pa normalt en uge. Institutionen
sender klagen, udtalelsen og klagerens eventuelle kommentarer til Styrelsen for Videre-
gaende uddannelser og Uddannelsesstgtte. Fristen for indgivelse af klage til institutio-
nen er 2 uger (14 kalenderdage) fra den dag, afggrelsen er meddelt klageren.

6.6 dkonomi

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