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Denne nationale del af studieordningen for Professionsbacheloruddannelsen i fedevareteknologi og
applikation er udstedt i henhold til § 18, stk. 1 1 bekendtgerelse om tekniske og merkantile
erhvervsakademiuddannelser og professionsbacheloruddannelser. Denne studieordning suppleres af
lokaldelen af studieordningen, som er fastsat af den enkelte institution, der udbyder uddannelsen.

Denne nationale del af studieordningen er udarbejdet af uddannelsesnetverket for
Professionsbacheloruddannelsen i fedevareteknologi og applikation og godkendt af alle udbydernes
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bestyrelse - eller rektor efter bemyndigelse - og efter hering af institutionernes uddannelsesudvalg
og censorformandskabet for uddannelsen.
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1. Uddannelsens mél for laeringsudbytte

Viden
Den uddannede har:

e viden om naturvidenskab (kemi, mikrobiologi, anvendt matematik, statistik og
forsegsplanlagning) i relation til fedevareteknologi og applikation

o forstéelse for og kan reflektere over fedevareproduktion, valg af fadevareteknologisk udstyr,
risikovurdering samt krav til rengering af produktionsudstyr.

Ferdigheder
Den uddannede kan:

e mestre planlegning og anvendelse af analysemetoder til vurdering af fedevarekvalitet og
fodevaresikkerhed i forhold til geldende standarder og grenseveaerdier

e vurdere, begrunde og vaelge fodevareteknologiske forarbejdningsprocesser samt
fodevareapplikationer ved udvikling af traditionelle og innovative fedevarer

e udarbejde og formidle losningsforslag vedr. drift, udvikling og optimering af den samlede
fodevareproduktionsproces.

Kompetencer
Den uddannede kan:

e hindtere komplekse og udviklingsorienterede situationer i relation til fedevareproduktion og
kvalitetssikring

e selvstendigt indgé i1 tveerfagligt samarbejde og patage sig ansvar for eget bidrag inden for
rammerne af en professionel etik

e identificere egne leringsbehov samt udvikle egen viden, feerdigheder og kompetencer i
relation til fodevareteknologi og applikation.

1.1 De enkelte studieretningers mail for lzeringsudbytte

Uddannelsen bestar af 2 studieretninger.

Studieretningen Fodevareproduktion har tillige disse lceringsmdl:

Viden
Den uddannede har:

e viden om betydning af rdvareforsyning for produktionsplanlegning samt vigtigheden af at
medtenke hygiejnisk design samt kontaktmaterialer i fedevareproduktion

e forstaelse for og kan reflektere over delelementer 1 den samlede fadevareproduktionsproces
— herunder anvendelse af fermentering.
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Ferdigheder
Den uddannede kan:

e mestre planlegning af en fedevareproduktion
e formidle faglige observationer om sével delelementer som den samlede fodevareproduktion
e vurdere problemstillinger og lasninger omkring fedevareproduktion.

Kompetencer
Den uddannede kan:

e hindtere komplekse situationer i forhold til hygiejnisk design og ravareforsyning

¢ med en professionel tilgang indga 1 tvaerfagligt samarbejde om planlagning, vurdering og
implementering af en fedevareproduktion

e tilegne sig ny viden og feerdigheder i relation til fedevareproduktion.

Studieretningen Fodevarekemi og bioteknologi har tillige disse leeringsmal:

Viden
Den uddannede har:

e viden om fodevarers neringsverdi
e forstaelse for og reflektere over kemi, biokemi og molekylerbiologi i relation til fedevarer.

Ferdigheder
Den uddannede kan:

e analysere problemstillinger fra videnskabelige artikler inden for foedevareomradet

e mestre vurdering og begrundelse af fedevareanalysemetode samt kvalitetssikring af
analysedata

e formidle resultater af fodevareanalysedata.

Kompetencer
Den uddannede kan:

e handtere udvikling af fedevarer med afsat 1 kemi, biokemi og molekylarbiologi

e selvstendigt indgd 1 tvaerfagligt samarbejde omkring fodevarekemi og bioteknologi 1
relation til optimering og udvikling af fedevarer

e udvikle egen viden og faerdigheder inden for kemi, biokemi og molekylarbiologi i relation
til fodevarer.
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2. Nationale fagelementer

2.1 Feodevarekemi

Indhold

Fagelementet indeholder den strukturelle opbygning af fedevarer, herunder typiske kemiske
reaktioner og reaktionsprodukter ved opbevaring og processering af udvalgte rdvarer. Endvidere
fokuseres pa fodevarers erneringsvaerdi samt makro- og mikroneringsstoffers fysiologiske
betydning og omsatning. Fagelementet indeholder tillige udvalgte fodevareanalyser til bestemmelse
af fx protein, fedt, terstof, salt og vandaktivitet.

Leeringsmal for Fedevarekemi

Viden
Den studerende har:

e viden om grundlaeggende organisk kemi og biokemi, herunder reaktioner
e viden om typiske rvarer og deres komposition

e viden om typiske reaktioner og reaktionsprodukter 1 fodevarer

e viden om fodevareanalyser

e viden om og forstaelse af faktorer, der pdvirker neringsverdi af fedevarer
e viden om og forstar fysiologisk udnyttelse af fedevarer

o forstaelse for basal fedevarekomposition.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e vurdere naringsvaerdi og energiindhold i fedevarer

e udfaerdige en naringsdeklaration i henhold til geeldende lovgivning

e udvelge basale fodevareanalyser til verificering af en fedevaresammensatning
e formidle udvalgte fedevarekemiske emner ud fra relevant litteratur.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevarekemi har et omfang pa 10 ECTS-point.

2.2 Fedevaremikrobiologi

Indhold

Fagelementet indeholder grundleeggende mikrobiologi med vagten péd fodevarerelevante
mikroorganismer. Der er fokus pa fedevarebarne sygdomme, arsagerne til de fremkommer, samt
hvilken betydning de har i fedevareproducerende virksomheder, detailleddet samt for forbrugerne.
Endvidere indgar betydningen af indikatororganismer 1 faste og flydende fodevarer samt
produktionsmiljeer som et vasentligt element relateret til fodevarehygiejne. EU-
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fodevarelovgivning for de forskellige fedevaregrupper samt greensevardier indgar ligeledes i
fagelementet.

Leeringsmal for Fedevaremikrobiologi

Viden

Den studerende har:

viden om bakterier, svampe og vira - relevant for fodevarer

viden om mikroorganismers struktur, metabolisme, vakstbetingelser og betydning

viden om patogene mikroorganismers forekomst og betydning for fedevarebarne sygdomme
viden om betydningen af indikatormikroorganismer i relation til produktionshygiejne og
patogene mikroorganismer

viden om udvalgte mikrobiologiske analysemetoder.

Ferdigheder
Den studerende kan:

vurdere mikrobiologiske forhold i fedevarer

formidle udvalgte mikrobiologiske emner ud fra relevant litteratur

anvende fedevarelovgivningens grensevardier for udvalgte mikroorganismer 1 forskellige
fodevaregrupper som styringsredskab for fedevareproduktion

identificere vaesentlige mikrobiologiske organismers naturlige reservoir i fedevarer

udfere udvalgte hurtigbestemmelser af mikroorganismer i levnedsmidler fra ravarer og til
feerdigt produkt

vurdere rivarer og faerdige fodevarers kimtal i forhold til mikrobiologiforordningens
grensevardier for udvalgte fadevaregrupper.

Kompetencer
Den studerende kan:

indgé i samarbejde med medstuderende om at fremlaegge hhv. opponere péd fremlaeggelser af
beskrivelser om mikroorganismer
selvstaendigt arbejde sikkerhedsmaessigt forsvarligt i det mikrobiologiske laboratorie.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevaremikrobiologi har et omfang pd 5 ECTS-point.

2.3 Fedevareteknologi 1 — Fedevarekemi, mikrobiologi og statistik

Indhold
Fagelementet indeholder forarbejdning af de primaere ravarer til fodevareproduktion og fremstilling
af simple fodevarer heraf. Endvidere fokuseres pd maling af forarbejdningers effekt, herunder
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basale kemiske analyser, sensorik, teksturmaling, mikrobiologiske undersegelser samt vurdering af
resultater i forhold til krav i lovgivning. Fagelementet indeholder tillige kvalitetssikring og tolkning
af analyseresultater ved teoretisk og praktisk arbejde med statistiske varktejer og begreber.

Leeringsmal for Fedevareteknologi 1 — Fedevarekemi, mikrobiologi og statistik

Viden
Den studerende har:

e viden om simpel forarbejdning af fodevarer fra ravare til faerdigt produkt

e viden om basal sensorik

e viden om og forstdr kemiske og mikrobiologiske analyser i relation til foedevarer
e viden om relevante standarder til undersogelse af fodevarer

e forstaelse for og kan reflektere over effekten af forarbejdning af fedevarer

e forstéelse for kvalitetskontrol af kemiske og mikrobiologiske analyser

e viden om statistiske begreber og deskriptorer

e viden om normalfordelingen

o forstaelse for begreberne pracision og nejagtighed af maledata.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e anvende og vurdere basale sensoriske analyser

e anvende relevante standarder til undersegelse af fodevarer

e fremstille udvalgte fodevarer

e anvende og kvalitetssikre udvalgte kemiske og mikrobiologiske analysemetoder i relation til
fodevarer

e vurdere egne resultater i relation til relevant lovgivning

e udvalge og anvende statistiske tests til at analysere simple problemstillinger angaende
praecision og ngjagtighed af méledata samt vurdere om enkelte mélepunkter kan betragtes
som outliers

e formidle resultaterne af statistiske tests til medstuderende.

Kompetencer
Den studerende kan:

e selvstendigt indgé i1 fagligt samarbejde med andre studerende om at planlaegge og foretage
produktion af fedevarer samt analysere og vurdere de fremstillede produkter.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevareteknologi 1 — Fadevarekemi, mikrobiologi og statistik har et omfang pé
10 ECTS-point.
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2.4 Tvearfagligt fagelement - Fodevareprojekt 1

Indhold

Fagelementet indeholder losning af en konkret tverfaglig fodevareproblemstilling. Der indgar
fodevarekemi og fedevaremikrobiologi 1 lesning af problemstillingen. Endvidere fokuseres pa
projektarbejdsformen, herunder roller 1 projektgrupper, informationssegning, udarbejdelse af
problemformulering og formidling af resultater.

Leeringsmal for Tvaerfagligt fagelement - Fodevareprojekt 1:

Viden
Den studerende har:

e viden om grundlaeggende elementer og roller i projektarbejde
e forstaelse for betydningen af elementer i opbygning af en projektrapport
e viden om fodevarekemi og/eller fodevaremikrobiologi i relation til projektets

problemstilling
o forstaelse for sammenhangen mellem fodevareprojektets problemformulering og de valgte
metoder.
Ferdigheder

Den studerende kan:

e udarbejde en problemformulering ud fra en foedevareproblemstilling

e dokumentere, bearbejde og vurdere resultater af projektarbejdet, herunder problemstillingen
e formidle faglig viden gennem faglig projektrapport opbygget efter IMRaD strukturen

e foretage informationssegning.

Kompetencer
Den studerende kan:

e tilegne sig ny viden i relation til projektet, herunder den konkrete tvaerfaglige
problemstilling.

ECTS-omfang
Tvarfagligt fagelement - Fadevareprojekt 1 har et omfang pd 5 ECTS-point.

2.5 Fysisk kemi

Indhold
Fagelementet indeholder udvalgte grundlaeggende discipliner inden for fysisk kemi, herunder
reaktionskinetik, masse- og energiberegninger, termodynamik, redoxreaktioner og korrosion.
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Desuden indgér viskositet, reaktionshastighed og -orden og terringsberegninger. Der fokuseres pa
sammenhangen mellem de teoretiske beregninger og praktiske situationer, hvor fysisk kemi
kommer i anvendelse

Leeringsmal for Fysisk kemi:

Viden
Den studerende har:

e viden om fysisk-kemiske love, principper og anvendelse
e viden om termodynamiske grundbegreber

¢ viden om rene stoffer, blandinger og faseligevagte,

e viden om elektrokemiske celler,

e viden om kemiske reaktioner og ligevagte.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e beskrive kemiske reaktioners tidsathangighed

o foretage teoretiske beregninger pa torringsprocesser

e analysere torringsprocesser mht. energiforbrug, effektivitet m.v.
e foretage og formidle masse- og energibalanceberegninger

e anvende fysisk-kemiske opslagsverker.

Kompetencer
Den studerende kan:

¢ isamarbejde med medstuderende anvende fysisk-kemiske principper til vurdering og
losning af fedevareteknologiske opgaver.

ECTS-omfang
Fagelementet Fysisk kemi har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.6 Anvendt matematik

Indhold

Fagelementet indeholder udvalgte grundleggende matematiske discipliner, herunder logaritmiske
beregninger, ligninger, differentialregning og integralregning. Desuden indgér udvalgte
matematiske modeller og matricer. Der fokuseres pa sammenhangen mellem de teoretiske
beregninger og praktiske situationer, hvor matematikken kommer i anvendelse
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Leeringsmal for Anvendt matematik:

Viden
Den studerende har:

e viden om og forstar praktisk anvendelse af matematiske metoder til beskrivelser af simple
problemstillinger inden for fedevareteknologi
e viden om linear programmering.

Ferdigheder
Den studerende kan:

udfere grundleggende udregninger med matricer

e anvende differentialregning og integralregning til beskrivelse af fodevareteknologiske
processer

e opstille og anvende simple matematiske modeller

e anvende grundleggende matematik til brug i laboratoriet og til dataanalyse

e vealge matematiske modeller og formidle effekten af disse til samarbejdspartnere.

Kompetencer
Den studerende kan:

e med matematisk tilgang indgd i samarbejde om lgsning af problemstillinger inden for
fodevareteknologi.

ECTS-omfang
Fagelementet Anvendt matematik har et omfang pad 5 ECTS-point.

2.7 Statistik og forsegsplanlaegning

Indhold
Fagelementet indeholder statistiske metoder inden for det parametriske og det non-parametriske
omréade samt opstilling af usikkerhedsbudget. Tillige indgar forsegsplaner og metodevalidering.

Leeringsmal for Statistik og forsegsplanlzegning:

Viden
Den studerende har:

forstéelse for normalfordelingens egenskaber

forstéelse for og kan reflektere over usikkerhedsbidrag i forsag

forstaelse for variansanalyse

kendskab til dimensionering af forseg.
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Ferdigheder
Den studerende kan:

e vurdere om et datasat er normalfordelt

e opstille simple usikkerhedsbudgetter for forseg

e analysere genererede forspgsdata med bade parametriske og ikke-parametriske tests
e anvende lineer regression

e validere analysemetoder

e formidle resultater af dataanalyse til andre i og uden for organisationen

e analysere data og udvelge relevante statistiske tests.

Kompetencer
Den studerende kan:

e i forbindelse med losning af fodevareteknologiske problemstillinger tilegne sig ny viden,
feerdigheder og kompetencer med hensyn til statistisk analyse af data
e indgé i samarbejde om forsggsplanlegning.

ECTS-omfang
Fagelementet Statistik og forsegsplanlegning har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.8 Feodevareteknologi 2 — Enhedsoperationer

Indhold

Fagelementet indeholder enhedsoperationer, der anvendes 1 fedevareindustrien, herunder
varmeudvekslinger, transportprincipper, separationer, blandingsprincipper, emballering samt
proveudtagninger. Desuden indgdr mélinger 1 processerne til fysisk-kemiske beregninger samt
kvalitetsmalinger til evaluering af enhedsoperationernes effekt.

Leeringsmal for Fedevareteknologi 2 — Enhedsoperationer

Viden
Den studerende har:

e viden om enhedsoperationer

e viden om emballering

o forstaelse for og kan reflektere over effekter af enhedsoperationer pé fodevaren og dens
egenskaber

o forstaelse for malinger af parametre, der anvendes til beregninger af procesudstyrets
ydeevne

o forstéelse for brugen af statistik, anvendt matematik og fysisk kemi til evaluering af
enhedsoperationer
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Ferdigheder
Den studerende kan:

e udvelge og begrunde nogle egnede processer til fodevareproduktion
e anvende teori og praksis vedrerende udvalgte enhedsoperationer
e vurdere forsggsresultater ved brug af statistik, anvendt matematik og fysisk kemi

formidle resultater fra forseg med enhedsoperationer.

Kompetencer
Den studerende kan:

e isamarbejde med andre indgd 1 vurdering og udvalgelse af udstyr til fodevareforarbejdning.

ECTS-omfang
Fagelementet Fadevareteknologi 2 — Enhedsoperationer har et omfang péd 10 ECTS-point.

2.9 Tvarfagligt fagelement - Fedevareprojekt 2

Indhold

Fagelementet indeholder losning af en konkret tverfaglig fodevareproblemstilling. Der indgér
enhedsoperationer til forarbejdning af fedevarer, fysisk kemi og statistisk forsegsplanlegning i
losning af problemstilingen, desuden vil kvalitetssikring indga tveerfagligt. Endvidere indgar
projektplanlaegning og koordinering af ressourceforbrug.

Leeringsmal for Tvaerfagligt fagelement - Fadevareprojekt 2

Viden
Den studerende har:

e viden om de metoder, der er valgt til lasning af den tvaerfaglige problemstilling
e forstaelse for og kan reflektere over de valgte enhedsoperationer samt disses effekt pa
fodevaren.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e udarbejde en problemformulering ud fra en fodevareproblemstilling samt begrunde valgte
metoder til bearbejdning

e udarbejde en projektplan og koordinere med andre studerende om brug af faciliteter

e gennemfore projektet tverfagligt med inddragelse af fysisk kemi, matematik og statistisk
forsegsplanlaegning samt de valgte enhedsoperationer

e dokumentere, bearbejde og vurdere resultater af projektarbejdets problemstilling

e udarbejde en procesevaluering.
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Kompetencer
Den studerende kan:

e indgé i fagligt samarbejde med andre studerende om lgsning af en tvaerfaglig
fodevareproblemstilling

e tilegne sig ny viden om enhedsoperationer i relation til projektet, herunder den konkrete
tveerfaglige problemstilling.

ECTS-omfang
Tvarfagligt fagelement - Fadevareprojekt 2 har et omfang pd 5 ECTS-point.

2.10 Funktionelle ingredienser

Indhold

Fagelementet indeholder funktionelle fodevareingredienser, herunder teksturgivere, emulgatorer og
stabilisatorer samt smags- og aromastoffer, farvestoffer og konserveringsmidler. Desuden fokuseres
pa lovgivning samt ingrediensernes egnethed, effekt 1 forskellige fodevarer og interaktion med
fodevarens ovrige ingredienser.

Leeringsmal for Funktionelle ingredienser

Viden
Den studerende har:

e viden om funktionelle ingredienser, herunder teksturgivere, emulgatorer, stabilisatorer,
smags- og aromastoffer samt konserveringsmidler

e viden om lovgivning for funktionelle fodevareingredienser

o forstéelse for funktionelle ingrediensers egnethed og effekt 1 forskellige fodevarer

e viden om etiske overvejelser i forbindelse med anvendelse af funktionelle ingredienser

e forstaelse for fedevareprocessers effekt pd de funktionelle ingredienser

e viden om og forstér funktionelle ingrediensers interaktion med fodevarens gvrige
bestanddele.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e arbejde teoretisk med en eller flere af udfordringerne ved fedevareproduktion

e udvelge funktionelle fodevareingredienser og begrunde valgene sével procesteknisk som
lovgivningsmeessigt

e diskutere problemstillinger i relation til anvendelse af funktionelle ingredienser.
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Kompetencer
Den studerende kan:

e selvstendigt 1 samarbejde med andre foresld funktionelle ingredienser og egnede processer
til en given fodevarefremstilling under hensyntagen til den geldende lovgivning pd omradet

o selvstendigt tilegne sig ny viden og nye ferdigheder inden for brug af ingredienser i
fodevareproduktion og den tilherende lovgivning.

ECTS-omfang
Fagelementet Funktionelle ingredienser har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.11 Bioteknologi

Indhold

Fagelementet indeholder hurdle-teknologi til heemning af patogener samt mikroorganismers stress
respons. Risikovurdering samt kildesporing af patogener indgar tillige. Endvidere indgar
anvendelse af enzymatiske processer, prebiotika og probiotika ved fodevarefremstilling

Leeringsmal for Bioteknologi

Viden
Den studerende har:

e viden om biofilms opbygning og funktion

e forstéelse for mikroorganismers respons pd vaeksthemmende faktorer
e viden om kildesporing ved fodevarebarne sygdomsudbrud

e viden om elementer i risikovurdering (HACCP, hygiejne)

o forsté og reflektere over anvendelse af pro- og prebiotika.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e vurdere enzymatiske processers effekt 1 forbindelse med fedevareproduktion

e udvelge pro- og prebiotika til fremstilling af funktionelle fodevarer

e begrunde og valge metoder til heemning af uenskede mikroorganismer

e formidle mikrobiologiske problemstillinger i forbindelse med fedevareproduktion.

Kompetencer
Den studerende kan:

e deltage i tvaerfagligt samarbejde om risikovurdering af fedevareproduktion
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ECTS-omfang
Fagelementet Bioteknologi har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.12 Fedevareteknologi 3 - Fedevareproduktion

Indhold

Fagelementet indeholder fremstilling af udvalgte fedevarer ved brug af funktionelle ingredienser
(emulgatorer, hydrokolloider, konserveringsmidler mm.) og bioteknologi samt ingrediensers og
processers indflydelse pa konserveringseffekt, funktionalitet, rheologi, tekstur og sensorik. Desuden
indgar sammensatning, trening og ledelse af sensoriske paneler.

Leeringsmal for Fedevareteknologi 3 - Fadevareproduktion

Viden
Den studerende har:

e viden om elementer af holdbarhedsforleengende tiltag, herunder hurdleeffekten
e forstéelse for og kan reflektere over effekten af forskellige konserverings- og stabiliserings
metoder

e viden om og forstar biologiske processer, fodevareingrediensers funktionalitet samt
fodevareprocesser.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e udvelge og begrunde nogle egnede ingredienser og processer til fadevareproduktion

e vurdere fermenteringsbetingelser 1 forhold til ensket resultat

e formidle resultater fra forseg med fodevareproduktioner

e Mestre udvalgte sensoriske analyser, herunder sammensatning og ledelse af sensorisk panel.

Kompetencer
Den studerende kan:

e isamarbejde med andre indga i vurdering og udvelgelse af ingredienser og processer til
fremstilling af ensket kvalitet og holdbarhed
e tilegne sig ny viden i relation til projektet.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevareteknologi 3 — Fedevareproduktion har et omfang pa 5 ECTS-point.
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2.13 Produktions- og kvalitetsstyring

Indhold

Fagelementet indeholder teoretisk og praktisk tilgang til kunders vardiopfattelse, verdiskabende og
ikke vaerdiskabende aktiviteter, herunder spild. Fagelementet indeholder tillige kendte Lean-
vaerktejer til produktionsbeskrivelse, vardistromsanalyse og planleegningsemner (push/pull,
seriestorrelse, takttider). Endvidere fokuseres der pd anvendelse af KPI (Key Performance
Indicator) samt opbygning, implementering og vedligehold af kvalitetsledelsesstandarder.

Leeringsmal for Produktions- og kvalitetsstyring

Viden
Den studerende har:

e viden om og kan reflektere over produktionsstrategi og -former

e viden om optimering af processer, eksempler pa koncepter og vaerktejer - herunder LEAN
e viden om kvalitetsstyringsprocedurer, herunder certificering, akkreditering og audits

e forstdelse for validering og verifikation som redskaber i kvalitetsstyring.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e mestre grundleggende elementer i kvalitetsstyring og de mest anvendte
kvalitetsstyringssystemer i produktion og laboratorier

e anvende, vurdere og dokumentere udvalgte styringskoncepter og de tilherende varktejer i
en praksisnaer sammenhang

e formidle produktionsprocedurer for brugere

e identificere og beskrive optimeringsbehov i en fadevareproduktion samt anvende relevante
teorier og metoder til losning heraf.

Kompetencer
Den studerende kan:

e deltage i beskrivelse, analyse og optimering af arbejdsprocesser
o selvstendigt deltage 1 faglige og tvaerfaglige teams vedrerende opbygning, implementering
og drift af ledelsessystemer.

ECTS-omfang
Fagelementet Produktions- og kvalitetsstyring har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.14 Forsegsplanleegning og multivariat dataanalyse

Indhold
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Fagelementet indeholder variansanalyser (ANOVA) samt robusthedsanalyse af forsggsopsatninger,
dimensionering af forseg og reducerede forsegsdesign. Beregning af effekt og power indgar tillige.
Desuden fokuseres pa multivariat dataanalyse, bl.a. ved kalibrering af NIR samt 1 den forbindelse
valg af metode f.eks. PCA eller PLS.

Leeringsmal for Forsegsplanlaegning og multivariat dataanalyse

Viden
Den studerende har:

e viden om multivariate dataanalysemetoder

e forstaelse for og kan reflektere over betydningen af korrekt dimensionering af forseg og
forsegsplaner

¢ viden om fordele og ulemper ved reduktion af forsegsdesign.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e udfore robusthedstest af analysemetoder

e mestre opstilling og dimensionering af planer for udferelse af egne forseg

e anvende udvalgt software til multivariat dataanalyse

e vurdere/diskutere datasaet samt drage rationelle konklusioner

e udvalge og begrunde valg af relevante parametriske og ikke-parametriske metoder til
analyse af genererede forsegsdata

e formidle resultater og konklusion af forsegsdata til brugere.

Kompetencer
Den studerende kan:

e indgé i tverfagligt samarbejde om dimensionering af forsegsplaner og analyse af genererede
forsegsdata

e i forbindelse med fodevarerelaterede problemstillinger tilegne sig ny viden, ferdigheder og
kompetencer inden for analyse af genererede forsegsdata.

ECTS-omfang
Fagelementet Forsegsplanlaegning og multivariat dataanalyse har et omfang pa 5 ECTS-point.

2.15 Feodevareteknologi 4 - Produktionsprocesser

Indhold

Fagelementet indeholder teoretiske og praktiske tilgange til indflydelsen af processer (herunder
torring, keling, frysning og opvarmning) pd kemisk og mikrobiel holdbarhed af udvalgte fadevarer.
Pakkemetode og emballagetypers indflydelse pd fodevarers holdbarhed indgér tillige. Endvidere
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fokuseres pa rengeringsprincipper af proces- og produktionsudstyr samt rengeringsplaner og
validering af disse gennem mikobiologisk og kemisk rengeringskontrol.

Leeringsmal for Fedevareteknologi 4 - Produktionsprocesser

Viden
Den studerende har:

e viden om udvalgte produktionsprocesser fra ravarer til feerdigemballeret produkt

e viden om og kan reflektere over valg af emballage og pakkemetoder

e viden om design af rengeringsmetoder til en given produktion, herunder egnede
rengoringsmidler.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e udvelge egnede processer til at forleenge holdbarhed af en given fodevare
e validere en rengeringsprocedure
e begrunde og valge egnede emballager til udvalgte fodevarer.

Kompetencer
Den studerende kan:

e isamarbejde med andre udarbejde en plan for rengeringskontrol og udfere denne
e isamarbejde med andre planlegge og implementere fodevareprocesser.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevareteknologi 4 - Produktionsprocesser har et omfang pa 10 ECTS-point.

2.16 Organisationsteori og skonomi

Indhold

Fagelementet indeholder organisationsteori, generel ledelse og projektledelse. Desuden indgér
interessentanalyse, virksomhedsforstéelse, budgettering, omkostningsberegninger og
investeringskalkulation ved brug af blandt andet kapitalverdimetode og pay back tid.

Leeringsmal for Organisationsteori og ekonomi

Viden
Den studerende har:

e forstaelse for virksomheders styrings-, kommunikations- og beslutningsprocesser
o forstéelse for og kan reflektere over de organisatoriske konsekvenser som implementering af
nye processer og arbejdsgange kan have i1 en organisation
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e viden om centrale metoder og verktejer til gkonomisk planlegning og kontrol
e viden om budgettering i virksomheder
o forstaelse for forskellen mellem at male forbrug i mengder og verdi.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e vurdere organisationers vision, mission, verdier samt strategi og kultur

e vurdere og opstille forudsatninger for en investering og foretage beregninger som grundlag
for investeringsbeslutninger

e vurdere og opstille forudsatninger for forskellige budgetter

e udfore folsomhedsanalyse i forbindelse med budgettering og investering

e formidle forudsatninger og resultater af vurderinger til samarbejdspartnere.

Kompetencer
Den studerende kan:

e identificere eget leeringsbehov inden for skonomi
e deltage i faglige og tveerfaglige teams internt og eksternt med en professionel tilgang
e indga i samarbejde om udarbejdelse af budgetter.

ECTS-omfang
Fagelementet Organisationsteori og ekonomi har et omfang pad 5 ECTS-point.

2.17 Fedevaresikkerhed og lovgivning

Indhold

Fagelementet indeholder risikoanalyse i henhold til HACCP-metoden med
risikofaktoridentifikation, -analyse og -vurdering. Desuden indgér opbygning, implementering og
drift af ledelsessystemer for fodevarer og foder. Ledelsessystemerne omfatter primert ISO 22000
og BRC med reference til andre systemer som IFS og HARPC. Fagelementet indeholder ogsa audit
og fadevaresvindel samt fodevare- og foderlovgivning.

Leeringsmal for Fedevaresikkerhed og lovgivning

Viden
Den studerende har:

e viden om generelle ledelsessystemer for fedevaresikkerhed
e viden om og forstar opbygning af systemer til styring af sporbarhed
e viden om og forstér krav til rengering af produktionslokaler og udstyr

viden om og kan reflektere over implementering af lovgivningen i fedevareproduktion
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Ferdigheder
Den studerende kan:

e mestre deltagelse i faglige diskussioner og prasentation af problemer vedrerende
fodevaresikkerhed

e modarbejde fodevaresvindel inden for rammerne af en professionel etik

e vurdere og anvende forskellige ledelsessystemer inden for fedevaresikkerhed

e folge, tolke samt anvende eksisterende dansk og international fedevarelovgivning

e udfore audit - internt og hos leverander

e anvende relevante teorier, metoder og IT-verktejer til planleegning og styring af
ledelsessystemer for fodevaresikkerhed.

Kompetencer
Den studerende kan:

e med en professionel tilgang deltage i faglige og tvarfaglige teams bade internt og eksternt
om fodevaresikkerhed.

ECTS-omfang
Fagelementet Fodevaresikkerhed og lovgivning har et omfang pad 5 ECTS-point.

2.18 Videnskabsteori og etisk analyse

Indhold

Fagelementet indeholder de videnskabsteoretiske og etiske grundholdninger, der prager forskning
og arbejdslivet i professionen. Forskningsetik og analyse af etiske dilemmaer 1 relation til
professionen indgar tillige. Desuden vil videnskabelig metode, erkendelse og logik samt eksempler
pa god, darlig og uredelig videnskab indga

Leeringsmal for Videnskabsteori og etisk analyse

Viden
Den studerende har:

e viden om hovedbegreber inden for videnskabsteori

e forstaelse for god videnskabelig praksis

e viden om de vigtigste etiske teorier og kan reflektere over etiske dilemmaer inden for
professionen.

Ferdigheder
Den studerende kan:
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e anvende og vurdere etisk analysemodel

e udvelge relevant litteratur

e formulere og formidle etiske problemstillinger

e mestre analyse af fodevarerelateret etisk dilemma.

Kompetencer
Den studerende kan:

e kommunikere faglige problemstillinger selvsteendigt og i samarbejde med andre

o reflektere over etik knyttet til professionen

e identificere eget leringsbehov og udvikle egen viden, feerdigheder og kompetencer i relation
til professionen.

ECTS-omfang
Fagelementet Videnskabsteori og etisk analyse har et omfang pd 5 ECTS-point.

2.19 Antallet af prover i de nationale fagelementer

Der atholdes 10 prover i de nationale fagelementer, hvoraf 45 ECTS indgar i den eller de prover,
som udger forstedrsproven samt yderligere én prove i bachelorprojektet. For antallet af prover i
praktikken, henvises til afsnit 3.

For et samlet overblik over alle uddannelsens prever, henvises til institutionsdelen af
studieordningen, idet de nationale fagelementer beskrevet i denne studieordning kan proves
sammen med fagelementer fastsat i institutionsdelen af studieordningen.

3. Praktik
Leeringsmal for praktikken pa uddannelsen

Viden
Den studerende har:

e viden om den daglige drift pd praktikvirksomheden
e forstaelse for og kan reflektere over fagomradets teorier og metoder.

Ferdigheder
Den studerende kan:

e mestre relevante metoder og redskaber inden for fagomradet

e vurdere teoretiske og praktiske problemstillinger samt begrunde og valge relevante
lesningsmodeller

e formidle faglige problemstillinger og lesningsmodeller til forskellige faggrupper.
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Kompetencer
Den studerende kan:

e vurdere og handtere komplekse arbejdssammenhange, herunder vaelge og begrunde
relevante lgsningsmodeller

e selvstendigt indgd 1 tvaerfagligt samarbejde med andre om losning af problemstillinger

e identificere egne laeringsbehov og udvikle egen viden og faerdigheder.

ECTS-omfang
Praktikken har et omfang pa 30 ECTS-point.

Antal prever
Praktikken afsluttes med 1 prove med intern censur.

4. Krav til bachelorprojektet

Laeringsmalene for bachelorprojektet er identisk med uddannelsens laeringsmal, der fremgér ovenfor
under pkt. 1.

Bachelorprojektet skal dokumentere den studerendes forstaelse af og evne til at reflektere over
professionens praksis og anvendelse af teori og metode i relation til en praksisnar problemstilling.
Problemstillingen, der skal vare central for uddannelsen og professionen, formuleres af den
studerende, eventuelt i samarbejde med en privat eller offentlig virksomhed. Institutionen
godkender problemstillingen.

FormKkrav:

e Projektet beskrives efter IMRAD-strukturen;

o Introduktion; motivation for emnet/problemet der arbejdes med. En kort introduktion til
emnet, for leesere der ikke er fagligt fortrolige med emnet.
Problemformulering/forskningsspergsmal.

o Metode; Prasentation og diskussion af den anvendte problemlgsningsmetode.

o Resultater; overskuelig og oplysende prasentation af undersogelsens resultater

o Diskussion; hvad viser underseggelsens resultater? Hvordan forholder resultaterne sig til
teori og litteratur? Er resultaterne valide?

e Rapport: maks. 25 normalsider. 1 normalside svarer til 2.400 anslag inkl. mellemrum.

Forside, indholdsfortegnelse og litteraturliste taeller ikke med heri.

e Bilag: maks. 30 sider - der skal vere en bilagsfortegnelse, hvis denne ikke fremgar af
indholdsfortegnelsen. Bilag skal nummereres og have fortlebende sidenummerering.

Kun bilag, der refereres til i teksten, skal medtages.

e Kildehenvisning - manglende kildeangivelse anses for plagiering

Side 23 af 25



e Rapportens forside skal omfatte folgende:
Eksamensbetegnelse

Holdbetegnelse

Projektets titel

Navn pa uddannelse og uddannelsesinstitution
Navn pa studerende

Navn pa vejleder

Navn pa virksomhed

Antal anslag 1 henholdsvis rapport og bilag
Dato for aflevering

e Houvis projektet er fortroligt, skal dette tydeligt fremga af forsiden.

O O O 0O O O O O O

Proven i bachelorprojektet
Bachelorprojektet afslutter uddannelsen pé sidste semester, nar alle forudgaende prover er bestaet.

ECTS-omfang
Bachelorprojektet har et omfang pad 20 ECTS-point.

Preveform
Proven er en mundtlig og skriftlig preve med ekstern censur, hvor der gives en samlet individuel
karakter efter 7-trinsskalaen for den skriftlige rapport og den mundtlige prastation.

5. Regler om merit

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

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

Uddannelsesinstitutionen godkender i1 hvert enkelt tilfalde merit pd baggrund af gennemforte
uddannelseselementer og beskaftigelse, der star mal med fag, uddannelsesdele og praktikdele.

Afgorelsen treffes pd grundlag af en faglig vurdering.

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

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

Ved godkendelse efter ovenstdende anses uddannelseselementet for gennemfort, hvis det er bestaet
efter reglerne om den pagaldende uddannelse.
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Foelgende meritaftaler er indgéet for de nationale fagelementer:

Hvis en studerende har bestdet laborantuddannelsen (AK) gives merit for forste semester pa
professionsbacheloruddannelsen 1 fodevareteknologi og -applikation, under forudsetning af at den
studerende gennemforer et kursus 1 sensorik 4 2 gange 2 dags varighed i labet af 2. semester.

Hvis en studerende har bestdet procesteknologuddannelsen (AK) med specialeretning i
fodevareteknologi gives merit for forste semester pd professionsbacheloruddannelsen i
fodevareteknologi og -applikation.

6. Ikrafttraedelse

Denne nationale del af studieordningen traeder 1 kraft den 15. august 2018 og har virkning for alle
studerende som allerede er indskrevet den 15. august 2018, og for de studerende som indskrives
efter den 15. august 2018.
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