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1. Indledning

Denne del af studieordningen skal laeses i sammenhaeng med den nationale del af studieordningen (samt
tilhgrende uddannelsesbilag) og den lokale del af studieordningen. Den nationale del af studieordningen er
feelles for alle udbydere af uddannelsen, mens den lokale del af studieordningen samt dette valgfagskatalog
er fastsat af Zealand - Sjeellands Erhvervsakademi.

2. Lokale fagelementer udbudt som valgfag

Valgfag skal udgere i alt 10 ECTS af uddannelsens samlede antal ECTS. Der skal veelges to valgfag, som
er beskrevet yderligere i det fglgende.

Akademiet offentligger hvert halvar det konkrete udbud af valgfag med fglgende oplysninger:

» Liste over de valgfag der udbydes

* Minimum- og maksimum deltagerantal pa hvert enkelt valgfag
+ Tilmeldingsfrist (de studerende tilmelder sig flere valgfag i prioriteret raekkefalge)

Hvis tilmeldingsantallet til et valgfag er lavere end det offentliggjorte minimumantal, er akademiet ikke for-

pligtet til at oprette valgfaget.

Hvis tilmeldingsantallet til et valgfag er hgjere end det offentliggjorte maksimumantal, kan akademiet gen-
nemfgre en lodtreekning for at afggre, hvem der kan deltage.

Alle studerende skal veelge to valgfag, idet der er to valgfagsperioder: | slutningen af 2. semester og i slut-
ningen af 3. semester. Alle valgfag udbydes bade til 2. semester og til 3. semester.

Studieretningen i fadevare-
teknologi

Studieretningen i erna@rings-
teknologi

Studieretningen i proces-
teknologi

Eksperimentel sensorik, 5 ECTS

Nye tendenser inden for fadeva-
rer og maltider, 5 ECTS

Jkologisk produktion af fadeva-
rer og maltider, 5 ECTS

Internationale fadevarestandar-
der og fadevarekontrol, 5 ECTS

Forskning og udvikling, 5 ECTS
Tveerfagligt samarbejde, 5 ECTS

Virksomhedssamarbejde, 5
ECTS

Eksperimentel sensorik, 5 ECTS

Nye tendenser inden for fadeva-
rer og maltider, 5 ECTS

Jkologisk produktion af fgdeva-
rer og maltider, 5 ECTS

Jkologi og nye tendenser inden
for fedevarer og maltider, 5
ECTS

Internationale fadevarestandar-
der og fedevarekontrol, 5 ECTS

Energi og Miljg, 5 ECTS
Forskning og udvikling, 5 ECTS
Tveerfagligt samarbejde, 5 ECTS

Virksomhedssamarbejde, 5
ECTS

Internationale fadevarestandar-
der og fadevarekontrol, 5 ECTS

Energi og Miljg, 5 ECTS
Separationsprocesser, 5 ECTS
Terring, 5 ECTS

Forskning og udvikling, 5 ECTS
Tveerfagligt samarbejde, 5 ECTS

Virksomhedssamarbejde, 5
ECTS




2.1. Eksperimentel sensorik
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningerne fedevareteknologi og ernaeringsteknologi

Indhold:

| dette valgfag er omdrejningspunktet sensorik og hvordan sensoriske analyser kan anvendes til at belyse
effekt af forskellige eendringer i et produkt. Her undersager de studerende for eksempel hvilken indflydelse
har konsistens pa smag og hvordan forskellige smagskomponenter pavirker det samlede smagsindtryk.
Gennem egne forsgg far de studerende forstaelse for egne sensoriske faerdigheder. De sensoriske analy-
ser suppleres hvor relevant med fysiske og kemiske analyser.

Leeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om menneskelige sanser, samt relationen mellem sanser og fedevarer
« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til sensorik som kvalitets-
kontrol, samt objektive og subjektive sensoriske analysemetoder

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planlaegge og gennemfere sensoriske analy-
ser for en given produktion, herunder traening af dommere

» anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at dokumentere resultater fra sensoriske analy-
ser og vurdere validiteten af disse

+ vurdere praksisneere problemstillinger, samt opstille og veelge Igsningsmuligheder i forhold til at veelge
relevante fysiske og/eller kemiske analysemetoder til at underbygge de sensoriske analyser

« formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere ved
gennemfgrsel af sensoriske analyser

Kompetencer
Den studerende kan:

* handtere udvikling og optimering af en produktion ud fra sensoriske krav

» deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om at opstille sensoriske krav med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng kunne tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til sen-
sorisk kvalitetskontrol

ECTS-omfang
5ECTS

2.2. Nye tendenser inden for fedevarer og maltider

Indhold:
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningerne fedevareteknologi og ernzeringsteknologi

Dette valgfag omhandler nye tendenser i markedet, indenfor for eksempel erneering, holdbarhed, sensorik,
anprisning og beeredygtighed. Den studerende arbejder med en udvalgt tendens og skal gennem teoretisk
samt praktisk afpr@vning belyse problemstillinger i den udvalgte tendens. Arbejdet tager enten udgangs-
punkt i en selvvalgt tendens eller en given.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:



+ udviklingsbaseret viden om brugerundersggelsesmetoder, litteratursggning og valide kilder
« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til nye tendenser i marke-
det

Feerdigheder
Den studerende kan:

« anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at inddrage relevant teori til at analysere og vur-
dere nye tendenser

 vurdere praksisneere problemstillinger, samt opstille og veelge lgsningsmuligheder ved nye tendenser

« formidle praksisnaere problemstillinger og Igsningsmuligheder ved nye tendenser til samarbejdspartnere
og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

* handtere udviklingsorienterede situationer, hvor relevante problemstillinger i nye fgdevare og/eller mar-
kedstendenser vurderes

» deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde om nye tendenser med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til nye ten-
denser i erhvervet

ECTS-omfang
5ECTS

2.3. Okologisk produktion af fedevarer og maltider
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningerne fedevareteknologi og ernzeringsteknologi

Indhold:

Dette valgfag omhandler lovkrav til bade fadevareproduktioner og for storkgkkener, som gnsker at mar-
kedsfgre sig med det gkologiske spisemaerke. Der udarbejdes dels lovpligtigt materiale og gennemfares
produktion, hvor egne beskrivelser og egenkontrolprocedurer afprgves.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om gkologiske principper samt ligheder/forskelle pa gkologi og miljghensyn

+ forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til gkologisk fadevarepro-
duktion og storkegkkendrift

« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold gkologilovgivning og mu-
ligheder for markedsfaring af gkologiske produkter og maltider

Faerdigheder
Den studerende kan:

« anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planlaegge, gennemfere og dokumentere pro-
duktion, der overholder relevante gkologikrav

» anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at udarbejde beskrivelser og egenkontrolproce-
durer for gkologisk produktion

+ vurdere praksisnzere problemstillinger, samt opstille og veelge gkologiske l@sningsmuligheder

« formidle praksisnaere problemstillinger og I@sningsmuligheder om gkologisk produktion til samarbejds-
partnere og brugere



Kompetencer
Den studerende kan:

* héandtere udviklingsorienterede situationer med fokus pa gkologi

+ deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde i gkologiprojekter med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til gkologi i
erhvervet

ECTS-omfang
5ECTS

2.4. Internationale fodevarestandarder og fedevarekontrol

Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningerne fadevareteknologi, ernseringsteknologi og proces-
teknologi

Indhold:

Fagelementet omhandler implementering og auditering af udvalgte internationale standarder pa en virksom-
hed. Ligeledes det teoretiske grundlag for internationale standarder samt intern og ekstern audit. Desuden
indeholder fagelementet planleegning, gennemfgrelse og dokumentation af audit/tilsyn i en virksomhed.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

» forstaelse for fagomradets praksis og centralt anvendt teori og metode i forhold til internationale standar-
der, virksomheders erfaringer med implementering, samt motivation af medarbejdere

* udviklingsbaseret viden om implementering og auditering af standarder, samt fagdevarekontrollens ar-
bejdsopgaver

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planlesegge, gennemfgre og dokumentere au-
dit/tilsyn i en virksomhed.

« anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at sikre at produktion lever op til internationale
standarder

» vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og veelge lasningsmuligheder

+ formidle praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer:
Den studerende kan:

» handtere udvikling og optimering af kvalitetssystemer i en virksomhed

+ deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejder i forbindelse med implementering og i drift af internationale
standarder i en virksomhed

+ deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejder i forbindelse med intern audit i en virksomhed

« skali en struktureret sammenhaend kunne tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til
erhvervet

ECTS-omfang
5ECTS



2.5. Gkologi og nye tendenser inden for fedevarer og maltider
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningen fadevareteknologi
Indhold:

Dette valgfag omhandler nye tendenser i det gkologiske marked. Den studerende arbejder med en udvalgt
okologisk tendens og skal gennem teoretisk samt praktisk afprevning belyse problemstillinger i den ud-
valgte tendens, herunder baeredygtighed.

Leeringsmal:
Viden
Den studerende har:

» udviklingsbaseret viden om brugerundersggelsesmetoder, litteratursagning og valide kilder
- forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til nye tendenser i det
gkologiske marked

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at inddrage relevant teori til at analysere og vur-
dere gkologiske produkter

+ vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og vaelge lasningsmuligheder ved nye tendenser
indenfor gkologiske produkter

» formidle praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder ved gkologiske produkter til samarbejds-
partnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

+ handtere udviklingsorienterede situationer, hvor relevante problemstillinger i nye fadevare og/eller mar-
kedstendenser vurderes, herunder gkologi

+ deltage i fagligt og tvaerfagligt samarbejde om nye tendenser med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, feerdigheder og kompetencer i relation til nye ten-
denser i erhvervet

ECTS-omfang
5ECTS

2.6. Energi og miljo
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningerne ernaeringsteknologi og procesteknologi

Indhold:

Energi og miljg er et lokalt valgfag, som omhandler teori og praksis vedrgrende udvalgte problemstillinger
inden for virksomheders miljgstyringssystem. Valgfaget tager udgangspunkt i et miljg- og energimaessigt
perspektiv med afszet i eksempler pa industriel symbiose. Valgfaget inddrager Cirkuleer gkonomi og Clean
Tech teknologiers miljg- og energimaessige betydning.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om energiproduktionsformer og deres miljgeffekt, cirkulzer gkonomi og Clean
Tech teknologi



« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode vedrgrende miljgleere og @kosy-
stemer samt miljgeffekter og miljgrapportering

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at analysere materiale- og energistremme, samt
identificere udvalgte miljgeffekter for en given produktion

» redeggre for princip og virkemade for relevante energiproduktionsformer

« vurdere praksisnaere problemstillinger vedrgrende energi og miljg samt opstille og vurdere lIgsningsmu-
ligheder

+ formidle praksisnaere problemstillinger og Iesningsmuligheder vedrgrende energi og milje til andre

Kompetencer
Den studerende kan:

+ indga professionelt i fagligt og tveerfagligt samarbejde om virksomheders miljgstyringssystem
» handtere udvikling og optimering af, samt deltage i miljgrelaterede projekter
* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til energi og
miljg
ECTS-omfang
5ECTS

2.7. Separationsprocesser
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningen procesteknologi og pa laborantuddannelsen

Indhold:

Separationsprocesser er et lokalt valgfag som omhandler grundlaeggende teori og metode vedrgrende ud-
valgte industrielt relevante nye separationsprocesser. Den studerende skal arbejde praktisk med eksempler
pé industrielle separationsprocesser. Hertil knytter sig den teori, som er ngdvendig for at kunne arbejde
med og forsta de praktiske processer.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om central metode og teori for udvalgte separationsprocesser og deres anven-
delse

« forstaelse af praksis og central anvendt teori og metode vedrgrende:
+ optimering af separationsprocesser samt driftsgkonomi for udvalgte separationsprocesser
+ sikkerhed, materialer og konstruktioner af udvalgte separationsprocesser og tilhgrende udstyr

Faerdigheder
Den studerende kan:

« anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at:
+ medvirke ved planlaegning og udfarelse af forseg med separationsprocesser ud fra givne processpe-
cifikationer
+ analysere og afprgve og i samarbejde med andre fremstille kemiske og bioteknologiske produkter
« opstille energi og massebalancer pa udvalgte separationsprocesser samt foretage optimeringer pa
enkle separationsprocesanlaeg
» vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmuligheder blandt udvalgte sepa-
rationsmetoder



+ formidle praksisnaere resultater og problemstillinger fra anvendelse af separationsprocesser, herunder
udarbejde skriftlig dokumentation baseret pa udviklingsarbejde

Kompetencer
Den studerende kan:

» héandtere praksisnaere problemstillinger vedrerende udvikling og optimering af separationsprocesser

+ deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde vedrgrende at planlsegge, udfare og dokumentere indkgring
af separationsprocesser til forsggs og produktionsanlaeg, herunder at vurdere resultater og foresla aen-
dringer

+ deltage i vurderinger af tekniske, gkonomiske, miljgmaessige og organisatoriske forhold i forbindelse
med planlaegning og gennemfgrelse af produktion og procesforlgb baseret pa separationsprocesser

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til separati-
onsprocesser og deres anvendelse i erhvervet

ECTS-omfang
5ECTS

2.8. Tarring
Fagelementet udbydes som valgfag pa studieretningen procesteknologi

Indhold:

Tarring er et valgfag, som omhandler grundlaeggende teori og metode vedrgrende tarring som industriel
enhedsoperation, herunder maling af fugtighed i luft, psykrometri, vandindhold i faste stoffer, vandaktivitet,
og sorptionsisothermer. Der udfgres praktiske forsag med flere typer relevant tgrringsudstyr, herunder rele-
vante aspekter af regulering af t@rringsprocessen. Endelig opstilles masse og energibalancer for tarrings-
processer.

Leeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om central anvendt teori og metode vedrgrende tarringsteknologi, herunder ma-
ling af fugtighed i luft, psykrometri, vandindhold i faste stoffer, vandaktivitet, og sorptionsisothermer
« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode vedrgrende tarringsprocesser

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at:
» gennemfgre og vurdere relevante analyser i forbindelse med terring samt opstille energi og masseba-
lancer pa udvalgte terreprocesser
+ arbejde praktisk med udvalgte tarringsprocesser
+ dokumentere eget arbejde vedrgrende torringsprocesser
« vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge Igsningsmuligheder i forbindelse med tar-
ringsprocesser
« formidle praksisnaere resultater og problemstillinger vedrgrende udvalgte tarringsprocesser

Kompetencer
Den studerende kan:

+ handtere udvikling, valg og optimering af tarringsprocesser
«+ deltage i fagligt og tvaerfagligt projektarbejde i forbindelse med optimering og drift af tgrringsprocesser
med en professionel tilgang.



* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer vedrgrende tgrrings-
processer

ECTS-omfang
5 ECTS

2.9. Forskning og udvikling
Valgfaget udbydes pa procesteknologuddannelsen (alle studieretninger) og laborantuddannelsen.

Valgfaget udbydes kun i de halvar, hvor akademiet kan stille et konkret forsknings- eller udviklingsprojekt til
radighed.

Indhold:
| dette valgfag deltager de studerende i konkrete forsknings- udviklingsopgaver, som er formuleret af Er-
hvervsakademiet eller eksterne rekvirenter, for eksempel virksomheder eller universiteter.

Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

+ udviklingsbaseret viden om erhvervets og fagomradets praksis vedrgrende forskning og udvikling
« forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode samt kan forsta forsknings anven-
delse af teori og metode

Faerdigheder
Den studerende kan:

» anvende fagomradets centrale metoder og redskaber samt kunne anvende faerdigheder ved forsknings-
og udviklingsopgaver

» vurdere praksisneere problemstillinger samt opstille og veelge lgsningsmuligheder

+ formidle praksisnaere problemstillinger og lasningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer
Den studerende kan:

* handtere udviklingsorienterede situationer

» deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til forskning
og udvikling i erhvervet

ECTS-omfang
5 ECTS

2.10. Tveerfagligt samarbejde
Valgfaget udbydes pa procesteknologuddannelsen (alle studieretninger) og laborantuddannelsen.

Valgfaget udbydes kun i de halvar, hvor akademiet kan stille et konkret tvaerfagligt samarbejdsprojekt til ra-
dighed.

Indhold:

Dette valgfag omhandler projektarbejde for studerende fra forskellige uddannelser og studieretninger. Valg-
faget belyser udvalgte problemstillinger, som bergrer de forskellige fagligheder. Desuden indgar tveerfaglig
kommunikation og formidling, hvorved der saettes fokus pa de enkelte fagligheder og samspillet mellem for-
skellige fagligheder.



Laeringsmal:

Viden
Den studerende har:

 udviklingsbaseret viden om tvaerfaglige problemstillinger
+ forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til at Igse tvaerfaglige pro-
blemstillinger

Faerdigheder
Den studerende kan:

» anvende fagomradets centrale metoder og redskaber til at planlaegge, gennemfare og dokumentere ar-
bejde, som belyser en given tveaerfaglig problemstilling

+ vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og veelge Igsningsmuligheder i samarbejde med an-
dre med en anden faglig baggrund

+ formidle praksisnaere problemstillinger og l@sningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere med en
anden faglig baggrund

Kompetencer
Den studerende kan:

» handtere udviklingsorienterede og tveerfaglige situationer
» deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde med en professionel tilgang
* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til erhvervet

ECTS-omfang:
5 ECTS

2.11 Virksomhedssamarbejde
Valgfaget udbydes pa procesteknologuddannelsen (alle studieretninger) og laborantuddannelsen.

Valgfaget udbydes kun i de halvar, hvor akademiet kan stille et konkret virksomhedssamarbejde til radig-
hed.

Indhold:

| dette valgfag arbejder de studerende med en opgave, som er formuleret i taet samarbejde med en ekstern
virksomhed. Opgaven ligger inden for uddannelsens mal. Ved Igsning af opgaven skal de studerende kom-
binere kendskab til virksomheden og relevant teori og praksis.

Leeringsmal:

Viden
Den studerende har:

 udviklingsbaseret viden om virksomhedens praksis
- forstaelse for fagomradets praksis og central anvendt teori og metode i forhold til at Iase aktuelle pro-
blemstillinger i en virksomhed

Faerdigheder
Den studerende kan:

+ anvende fagomradets centrale metoder og redskaber samt anvende udvalgte faerdigheder, der knytter
sig til beskaeftigelse i virksomheden

+ vurdere praksisnaere problemstillinger samt opstille og vaelge Igsningsmuligheder i en virksomhedskon-
tekst

+ formidle praksisnaere problemstillinger og lgsningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere



Kompetencer
Den studerende kan:

» handtere udviklingsorienterede situationer for en given virksomhed

+ deltage i fagligt og tveerfagligt samarbejde med en virksomhed med en professionel tilgang

* i en struktureret sammenhaeng tilegne sig ny viden, faerdigheder og kompetencer i relation til at Igse en
konkret problemstilling for en virksomhed

ECTS-omfang
5ECTS



3. Prover i valgfag

Formalet med pr@ver i uddannelsens fagelementer er at dokumentere, i hvilken grad den studerende opfyl-
der de faglige mal, der er fastsat af uddannelsen og dens elementer. Alle praver skal bestads med mindst
karakteren 02. Den studerende har ret til 3 fors@g pr. prave. Bestdede prgver kan ikke tages om. Det er den
studerendes ansvar at saette sig ind i og overholde Erhvervsakademiets regler for afholdelse af prgver. Be-
gyndelse pa et uddannelseselement, semester mv. er samtidig tilmelding til de tilhgrende praver. Det er pa
denne uddannelse ikke muligt at framelde sig praver.

Reglerne for alle valgfagsprever er de samme.

For regler i forbindelse med praver, bl.a. syge- og ompraver, eksamenssnyd og plagiering, klager og anker
samt andre regler for uddannelsen, henvises til den lokale del af studieordningen.

3.1. Regler for valgfagseksamener

Forudsaetninger for deltagelse i praven:
Den studerende skal aflevere det eller de nedenfor naevnte studenterfremstillede produkter rettidigt i hen-
hold til semesterplanen

Prevens tilretteleeggelse og indhold:

Mundtlig prave. Alle hjeelpemidler tilladt.

15 min. (inkl. votering) individuel mundtlig prave, som tager udgangspunkt i et eller flere studenterfremstil-
lede produkter (eksamensgrundlag).

Formkrav:
Der er ingen seerskilte formkrav.

Bedgmmelseskriterier:
Leeringsmalene for fagelementerne danner grundlag for bedgmmelsen
Praven bedemmes internt efter 7-trinsskalaen.

Tidsmeaessig placering:
Ved udgangen af valgfagsperioden.

ECTS-omfang:
5ECTS

Om- og sygeprove:
Samme grundlag som 1 forsag.

4. krafttraedelse
Valgfagskataloget er geeldende for de studerende, der skal veelge valgfag for efteraret 2022.
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