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Indledning

Indledning

Denne studieordning er udarbejdet i henhold til:

e LOV nr 207 af 31/03/2008: Lov om erhvervsakademiuddannel ser og professionsbache-
loruddannel ser

e BEK nr 636 af 29/06/2009: Bekendtgarel se om erhvervsakademiuddannel ser og professi-
onsbachel oruddannel ser

e BEK nr 915 af 25/09/2009: Bekendtgarel se om erhvervsakademiuddannel se inden for
ernagings-, fadevare-, mejeri- og procesteknologi (procesteknolog AK)

e BEK nr 106 af 09/02/2009: Bekendtgaerel se om adgang, indskrivning og orlov mv. ved
visse videregaende uddannel ser (Undervisningsministeriets adgangsbekendtgarel se)

e BEK nr 766 af 26/06/2007: Bekendtgerelse om praver og eksamen i erhvervsrettede ud-
dannelser (Eksamensbekendtgarel sen)

e BEK nr 262 af 20/03/2007: Bekendtgarelse om karakterskala og anden bedemmel se

Deltagende institutioner (akademier og skoler)

e Erhvervsakademi MidtVest

e Erhvervsakademiet Lillebadt (Kold college og Syddansk Erhvervsskole Odense-Vejle)
e Erhvervsakademi Sadland (Uddannelsescentret i Roskilde)

e Professionshgjskolen Metropol

Uddannelsens opbygning

Uddannelsen er pa 120 ECTS point (fire semestre), hvor det farste semester er fadles for ale.
Derefter vadger den studerende én af de fire studieretninger (ernaaringsteknolog, fadevaretek-
nolog, mejeriteknolog eller procesteknolog). Hvilke studieretninger den enkelte skole udbyder
fremgér af studieordningens institutionsdele.

Studieretning: Ernagringsteknolog

Studieretning: Fadevareteknolog

Det fadles 1. semester

Studieretning: Mejeriteknolog

Studieretning: Procesteknolog

1. semester 2. 09 3. semester 4. semester

. . _ . . . . ak k i H .
Obligatoriske uddannel- | vagaf |Obligatoriske og valgfri uddannel seselementer: 3 e ;;anmter; Projekt:

seselementer: 30 point  [guge 60 point 5 point 10 point
retning




Indledning

Uddannel sen bestar af:

e Obligatoriske uddannel seselementer (55 ECTS point), der relaterer sig direkte til de ker-
neomréder, der er opfert i uddannel sesbekendtgerel sen. Disse elementer beskrivesi stu-
dieordningens fadlesdel.

e Vagfri uddannel seselementer (10 ECTS point), der relaterer sig bredt til kerneomraderne.
Disse elementer beskrives af den enkelte skole i studieordningens institutionsdel e.

e En praktikperiode (15 ECTS point)
o Et afduttende eksamensprojekt (10 ECTS point)

Eksamener
Uddannel sen indehol der fire eksamener:
¢ Inden udgangen af 3. semester afholdes to eksamener:
e eneksamen, der placeres ved udgangen af 2. semester (bedgmmes efter 7-trinsskal aen)
09
e eneksamen, hvis placering afgaeres af institutionen (bedagmmes efter 7-trinsskal aen).
o Efter praktikken (bedgmmes som " Godkendt/I kke godkendt").
e Som afdlutning af det afdluttende eksamensprojekt (bedemmes efter 7-trinsskal aen)

Studier etninger nes ker neomrader og uddannel seselementer

Det fadles 1. semester

K erneomréder Obligatoriske uddannel sesel ementer
e Samarbeide og kommunikation (15 point) |e Samarbejde og kommunikation (15 point)
e Naturvidenskabelig basisviden (15 point) |e Naturvidenskabelig basisviden (15 point)

Studieretning: Ernaeringsteknolog

K erneomréder Obligatoriske uddannel sesel ementer
e Mad- og maltidsproduktion (10 point) e Mad- og maltidsproduktion (10 point)
e Fadevaresikkerhed, kvalitets- og miljesty- | Fedevaresikkerhed, kvalitets- og miljasty-

ring (10 point) ring (10 point)
e Ernaging og sundhed (10 point) e Ernaging og sundhed (10 point)
e Ledelse, administration og gkonomi e Ledese, administration og gkonomi

(25 point) (25 point)




Studieretning: Fadevareteknolog

Indledning

K erneomrader

e Fadevareproduktion (20 point)

e Fadevaresikkerhed og kvalitet (20 point)
e Produktudvikling (15 point)

Obligatoriske uddannel sesel ementer
e Fadevareproduktion (15 point)

e Fadevarekvalitet (10 point)

e Foadevaresikkerhed (10 point)

e Produktudvikling, ernaaing og sundhed
(15 point)

e Virksomhedsforhold (5 point)

Studieretning: Mg eriteknolog

K erneomrader
e Madk og andre révarer (20 point)
¢ Produktteknologi og produktion (15 point)

e Mgeriprocesanlagg, miljg- og bygnings-
teknik (10 point)

e @konomi og ledelse (10 point)

Obligatoriske uddannel sesel ementer

e Madkekemi og mejeribakteriologi (10
point)

e Ravarekvalitet (10 point)

e Produktteknologi og produktion (15 point)

e Mgeriprocesanlagy, miljg- og bygnings-
teknik (10 point)

e @konomi og ledelse (10 point)

Studieretning: Procesteknolog

K erneomréder

e Procestekniske enhedsoperationer (10
point)

e Maling, styring og regulering i procesan-
laeg (10 point)

¢ Kemiske og bioteknologiske produktions-
processer (25 point)

e Kuvalitetssikring i proces og medicinalin-
dustrien (10 point)

Obligatoriske uddannel sesel ementer
e Procesteknik (10 point)

e Procesoptimering (10 point)

e Produktudvikling (5 point)

e Styring og regulering af processer
(20 point)

e Produktfremstilling (15 point)
e Virksomhedsforhold (5 point)

De ovenfor nasvnte obligatoriske uddannel seselementer er alle at betragte som temaomrader.
Den enkelte skole udmanter disse uddannel seselementer i konkrete uddannel sesforlgb som
f.eks. fag, projekter, kurser, moduler og lignende.




Det afdluttende eksamenspr oj ekt

Det afsluttende eksamensprojekt
ECTS-omfang: 10
Tidsmaessig placering: Sidst i uddannelsen

Formal

Formdlet er at dokumentere den studerendes forstaelse af praksis og central anvendt teori og
metode i relation til en praksisnaa problemstilling, der tager udgangspunkt i en konkret opga-
ve inden for uddannel sens omréde.

Indhold

Problemstillingen, som sgges lgst i et afsuttende eksamensprojekt, formuleres af den stude-
rende gerne i samarbejde med en privat eller offentlig virksomhed. Institutionen godkender
problemstillingen.

Den obligatoriske dels og studieretningens kerneomrader skal indgai det omfang de er rele-

vante.

Mal

Viden:

Den studerende skal

e have viden om erhvervets og fagomrédets praksis og central anvendt teori og metode

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

Faardigheder:

Den studerende skal

e kunne anvende fagomradets centrale metoder og redskaber samt kunne anvende de faar-
digheder, der knytter sig til beskadtigelse inden for erhvervet

e kunne vurdere praksisnage problemstillinger samt opstille og vadge | asningsmuligheder

¢ kunne formidle praksisnaae problemstillinger og |@sningsmuligheder til samarbejdspart-
nere og burgere

Kompetencer:

Den studerende skal

e kunne handtere udviklingsorienterede situationer

e kunnedeltagei faglige og tvaafagligt samarbejde med en professionel tilgang

¢ | en struktureret sammenhaang kunne tilegne sig ny viden, faardigheder og kompetencer i
relation til erhvervet

Evaluering

Proven i det afsluttende eksamensprojekt bestar af et projekt og en mundtlig del (30 min. inkl.

votering).

Bedgmmelse

Der gives en samlet karakter efter 7-trins-skalaen.



Det afdluttende eksamenspr oj ekt

Karakteren meddeles den studerende umiddelbart efter endt votering.

Bestaelseskrav
For at besta praven skal karakteren 02 opnas.

Lokaleregler
De enkelte institutioner i uddannel sesnetvaaket fastsadter i studieordningens institutionsdel
falgende:

¢ Regler vedrgrende projektrapporten, herunder det anvendte sprog

e Organisering og planlaggning af projektforlgb og eksamen

e Regler for hvorledes stave- og formuleringsevne indgar i bedgmmelsen
e Antal og placering af eksamensterminer



Det fadles 1. semester

Det feelles 1. semester

K erneomr ader

Samar begjde og kommunikation
ECTS-omfang: 15

Viden:

Den studerende har viden om

e samarbejdsrelationer og gruppeorganisation,
¢ informationssggning,

e rapportering og fremlagggel sestekniker, og

o forskellige I T-vagktgjer.

Faardigheder:

Den studerende kan

e indgai samarbejdsrelationer,

e udvadge og gennemfare relevant informationssggning,

e anvende dansk og fremmedsproget materiale,

e anvenderelevante I T-vaaktgjer f.eks. tekstbehandling og regneark,

e dokumentere forsggs-, analyse- og produktionsarbejde,

o forholde sig til malingers og resultaters validitet, og

e deltagei planlaggning af enkle forlgb i forbindelse med produktion, forseg og projekter.

Kompetencer :

Den studerende kan

e bidragetil konfliktlgsning, og

o formidlefaglig viden og resultater til forskellige malgrupper.

Indhold:

e Samarbgde

o IT

e Kommunikation

¢ Dokumentation og fremlagygel se
e Planlagning
Naturvidenskabelig basisviden
ECTS-omfang: 15

Viden:

Den studerende har viden om

¢ grundlagygende stofkemi og kemiske reaktioner,



Det fadles 1. semester

grundlaeggende fysiske begreber,

grundlaeggende mikrobiologi og mikroorganismers vakstbetingel ser,
grundlasggende viden om udvalgte kemiske, fysiske og biologiske malemetoder,
enkle matematiske og stati stiske beregninger,

relevante, gaddende regler indenfor sikkerheds- og miljgomradet,

metoder til beskrivelse af procesflow, og

fremstillingsmetoder indenfor de fire studieretninger.

Faardigheder:
Den studerende kan

anvende grundlasggende stofkemi og kemiske reaktioner i forbindel se med udvalgte pro-
dukter og processer,

anvende grundlagggende fysiske begreber i forbindel se med udval gte produkter og proces-
Sef,

vadge og anvende grundlaeggende mikrobiol ogiske arbejdsmetoder i forbindel se med ud-
valgte produkter og processer,

vadge, kalibrere og anvende udval gte kemiske, fysiske og biologiske malemetoder i for-
bindel se med udvalgte produkter og processer,

foretage enkle matematiske og statistiske beregninger,
anvende og begrunde givne sikkerheds- og miljganvisninger, og
begrunde de enkelte trin i en given fremstillingsproces.

Kompetence
Den studerende kan

arbejde sikkerhedsmaessigt forsvarligt.

Indhold:

Kemi

Mikrobiologi

Fysik

Malemetoder og kalibrering

M atematiske og statistiske beregninger

Sikkerhed og milja

Produktion og procesflow

Fremstillingsmetoder indenfor de fire studieretninger

Obligatoriske elementer

Samar begjde og kommunikation
ECTS-omfang: 15
Tidsmaessig placering: 1. semester



Det fadles 1. semester

Kerneomrade: Samarbejde og kommunikation
Viden:
Som vidensmd for kerneomradet Samarbejde og kommunikation

Faa digheder:
Som faardighedsmal for kerneomradet Samarbejde og kommunikation

Kompetencer :
Som kompetencemal for kerneomradet Samarbejde og kommunikation

Indhold:
Som indhold for kerneomradet Samarbejde og kommunikation

Naturvidenskabelig basisviden
ECTS-omfang: 15

Tidsmaessig placering: 1. semester
Kerneomrade: Naturvidenskabelig basisviden

Viden:
Som vidensmadl for kerneomradet Naturvidenskabelig basisviden

Faa digheder:
Som faardighedsmal for kerneomradet Naturvidenskabelig basisviden

Kompetencer:
Som kompetencemal for kerneomradet Naturvidenskabelig basisviden

Indhold:
Som indhold for kerneomradet Naturvidenskabelig basisviden



Sudieretning: Ernaaringsteknolog

Studieretning: Ernaeringsteknolog

K erneomr ader

M ad- og maltidsproduktion

ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

e rdvarer, tilsaaningsstoffer, tilberedningsmetoder, emballage, konserveringsmetoder og
produktionsudstyr,

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

Faardigheder:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan
o tilberede ernagingsrigtig mad.

Kompetencer:

Den uddannede ernagingsteknolog kan

e optimere produkter og mad- og maltidsproduktion med hensyn til naaingsstoffer, kulina-
risk kvalitet og gkonomi samt brugergnsker.

Indhold:

e Ravarer

e Tilssningsstoffer

e Tilberedningsmetoder

e Konserveringsmetoder

e Produktionsudstyr

e Emballage

e Sensorik

e Kulinarisk kvalitet
e Menu

e Lovgivning
Fadevar esikkerhed, kvalitets- og miljastyring
ECTS-omfang: 10

Viden:
Den uddannede ernaaingsteknol og har viden om
¢ biologiske, kemiske og fysiske risici samt HA CCP-principperne, og



Sudieretning: Ernaaringsteknolog

e lovgivning og standarder for mad- og maltidsproduktion herunder arbejdsmiljekrav samt
kvalitets- og milj@styringssystemer.

Faadigheder:

Den uddannede ernaaringsteknolog kan

e opdtille et egenkontrolprogram, og

o tilrettelaagge og gennemfere en mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til kvali-
tets- og miljgsystemer og fadevaresikkerhed.

Kompetencer:

Den uddannede ernaaringsteknolog kan

o tilpasse egenkontrolprogrammet til ny lovgivning, og

e deltagei kvalitets- og miljacertificering af kekkenet.

Indhold:

e Lovgivning
e Hygigne

e Egenkontrol
e Patogener

e HACCP-principper

o Kvalitets- og miljagsystemer

e Dokumentation og sporbarhed

e Kemiske og fysiskerisiCi

Ernazring og sundhed

ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

e makronagingsstoffernes omsagning i kroppen,

o mikronagingsstoffernes funktion i den menneskelige organisme,
e nagingsstofanbefalinger, og

e ernaging og diadetik i forhold til brugerens behov.

Faa digheder:

Den uddannede ernaaringsteknolog kan

e sammensadte, beregne og dokumentere kost, som lever op til nagingsstofanbefalingerne,
09

e anvendeT til nagingsstofberegning.

Kompetencer:

Den uddannede ernaaringsteknolog kan

e optimere produkter og produktion med hensyn til naaringsstoffer.



Sudieretning: Ernaaringsteknolog

Indhold:

e Makro- og mikronagingsstoffer
e Anbefalinger

e Nagingsberegning

e Diadprincipper

e Menuplanlasggning

e Dokumentation

L edelse, administration og gkonomi
ECTS-omfang: 25

Viden:

Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om
¢ ledelse, organisationsformer,

e budget og regnskab, og

e intern og ekstern logistik.

Faardigheder:

Den uddannede ernagingsteknolog kan

e anvende IT til budgetlagyning, indtaegts- og udgiftsregistrering arbejdsfordeling, drift, sty-
ring af logistik samt dokumentation.

Kompetencer :

Den uddannede ernagingsteknolog kan

e optimere produkter og mad- og maltidsproduktion med hensyn til gkonomi og brugeran-
sker,

e lede smaog mellemstore kekkener eller vagre teamleder og store kakkener,

e handtere indkgb og mad- og maltidsproduktion,

e styre og dokumentere gkonomien inden for eget ansvarsomrade, og

e igangsadte, planlagyge, gennemfare og evaluere projekter og aktiviteter i samarbejde med
medarbejdere, brugere og kunder.

Indhold:

e Indkeb

o Ledelsesteorier

o konomi

° IT

e Organisation

e Budget og regnskab

o Statistik

e Markedsfaring

e Logostik



Sudieretning: Ernaaringsteknolog

Normering
Arbegjdsmarkedsforhold og overenskomster

Praktik
ECTS-omfang: 15 ECTS
Tidsmaessig placering: 4. semester

Viden:
Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

tilberedningsmetoders og konserveringsmetoders betydningen for produktets kvalitet,

brug af udstyr og distributionsform til en given maltidsproduktion og emballagens samspil
med feodevarer,

intern og ekstern logistik,
personal epolitik, madel edel se og —opf @l gning samt kompetenceudvikling,
overenskomster og normeringer,

budgetlaegning og rapportering af @akonomiske nggletal og regnskaber, kalkulationer samt
driftsomkostninger,

tilbudsgivning og udbudsformer, og
dokumentation og sporbarhed.

Faa digheder:
Den uddannede procesteknolog kan

tilberede ernagingsrigtig mad af hgj kulinarisk kvalitet i sdvel store som sma portioner til
barn, unge, voksne og addre samt personer med saarlige behov,

sammensadte, beregne og dokumenter kost, som lever op til nagringsstofanbefalingerne for
enkeltpersoner og grupper,

menuplanlagyge,
til rettelaagge en mad- og maltidsproduktion fedevaresikkerhedsmasssigt forsvarligt,
styre vareflowet fraindkab over produktion til bruger,

tilrettel agge og gennemfare mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitets- og miljastyringssystemer samt arbejdsmilja og eksternt miljg,

faardes kompetent i egen og andres organisation,

anvende it til nagingsstofberegning, budgetlasgning, indtaaggts- og udgiftsregistrering, ar-
bejdsfordeling, drift, styring af logistik samt til dokumentation, og

fare dokumentation for arbejdet i kakkenet.

Kompetencer:
Den uddannede ernaaingsteknolog kan

lede et lille eller mellemstort kakken eller vaare teamleder i et stort kekken, og
deltage i strategisk udvikling af kekkenet i forhold til produktudvikling og salg.
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Indhold:

e Mad- og maltids tilberedning

e Menuplanlaegning og dokumentation
e Foadevaresikkerhed

e @konomi

e Ledelse og samarbejde

e Administration

o IT

e Logistik

Obligatoriske elementer

Mad- og maltidspr oduktion
ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2. til 4. Semester
Kerneomréde: Mad- og maltidsproduktion

Viden:

Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

e rdvarers og tilsatningsstoffers egenskaber og kvalitet,

o tilberedningsmetoders og konserveringsmetoders betydningen for produktets kvalitet,

e Dbrug af udstyr og distributionsform til en given maltidsproduktion og emballagens samspil
med fadevarer, og

e sensoriske metoder.

Faardigheder:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan

e tilberede mad af hgj kulinarisk kvalitet i sivel store som sma portioner til barn, unge,
voksne og addre samt personer med saalige behov,

e menuplanlagyge,
¢ finde og anvende relevant lovgivning for fadevareproduktion, og
e tilrettelaagge og fare dokumentation for maltidsproduktion.

Kompetencer:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan

e optimere produkter og produktion med hensyn til naaringsstoffer, kulinarisk kvalitet og
gkonomi samt brugergnsker og behov, og

¢ menuplanlaggge ud fra de nyeste anbefalinger om ernaging.
Indhold:

e Ravarer

e Emballage
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e Tilssningsstoffer

¢ Tilberedningsmetoder
e Konserveringsmetoder
e Produktionsudstyr

e Sensorikplanlagge

e Menu

e Kulinarisk kvalitet

e Lovgivning

Fadevaresikkerhed, kvalitets- og miljastyring
ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2. til 4. Semester

Kerneomrade: Fgdevaresikkerhed, kvalitets- og miljgstyring

Viden:
Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

¢ biologiske, kemiske og fysiskerisici samt HA CCP-principperne og lovgivningen og stan-
darder inden for fedevaresikkerhed,

e kvalitets- og miljastyringssystemer, arbejdsmiljgkrav,
e mad- og maltidsproduktions virkning pa miljeget, og
e dokumentation og sporbarhed.

Faardigheder:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan
¢ finde og anvende relevant lovgivning for fadevareproduktion,

e tilrettelaagge en mad- og maltidsproduktion fedevaresikkerhedsmasssigt forsvarligt og
opstille et egenkontrolprogram for produktionen,

o tilrettelaagge og gennemfere mad- og maltidsproduktion under hensyntagen til virksomhe-
dens kvalitets- og miljastyringssystemer samt arbejdsmilja og eksternt miljg, og

o fare dokumentation for arbejdet i kakkenet.

Kompetencer:

Den uddannede ernaaringsteknolog kan

o tilpasse egenkontrolprogrammet i forhold til ny lovgivning, og
e deltagei kvalitets- og miljacertificering af kakkenet.

Indhold:

e Lovgivning
e Hygigne

e Egenkontrol
e Patogener

e HACCP-principper
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Kvalitets og miljasystemer
Dokumentation og sporbarhed
Kemiske og fysiskerisici

Ernaering og sundhed

ECTS-omfang: 10 ECTS

Tidsmaessig placering: 2. til 4. Semester
Kerneomréde: Ernagring og sundhed

Viden:
Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

makronagingsstoffernes omsagning i kroppen,
mikronagingsstoffernes funktion i den menneskelige organisme,
makro- og mikronagingsstoffers forekomst i fedevarer,
nagingsstofanbefalinger,

ernaging og diadetik i forhold til brugernes behov, og

IT til naaringsstofberegning

Faardigheder:
Den uddannede ernagingsteknolog kan

tilberede ernagingsrigtig mad i sdvel store som sma portioner til barn, unge, voksne og
addre samt personer med ssalige behov,

sammensadte, beregne og dokumenter kost, som lever op til naaringsstofanbefalingerne for
enkeltpersoner og grupper,

menupl anlaggge ud fra gaddende diagprincipper, og
anvende I T til nagringsstofberegning, og dokumentation.

Kompetencer:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan

optimere produkter og mad- og maltidsproduktion med hensyn til naaringsstoffer, og bru-
ger behov, og

menuplanlaggge ud fra de nyeste anbefalinger om ernaaring.

Indhold:

Makro og mikronaaingsstoffer
Anbefalinger

Nagingsberegne
Diatprincipper
Menuplanlagning
Dokumentation

L edelse, administration og gkonomi
ECTS-omfang: 25 ECTS
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Tidsmaessig placering: 2. til 4. Semester
Kerneomréde: Ledelse, administration og gkonomi

Viden:
Den uddannede ernaaringsteknolog har viden om

psykologiske og paedagogiske kradter i forhold til ledel sesstil,

forskellige ledel sesteorier, ledel sesredskaber og praksisformer,

personal epolitik, madel edel se og —opf@lgning samt kompetenceudvikling,
overenskomster og normeringer,

organisationens virkemade,

budgetlaegning og rapportering af skonomiske nggletal og regnskaber, kalkulationer samt
driftsomkostninger,

forskellige kommunikations og samarbejdsvaaktgjer,
tilbudsgivning og udbudsformer,

it til budgetlagyning, indtaegts- og udgiftsregistrering, arbejdsfordeling drift og styring af
logistik, og

dokumentation.

Faardigheder:
Den uddannede ernaaringsteknolog kan

faardes kompetent i egen og andres organisation,

styre og dokumentere gkonomien inden for eget ansvarsomrade,
analyseretidligeres ars resultater for at vurdere kommende behov,
markedsfare egne produkter og give tilbud pa dem, og

anvende I T til budgetlasgning, indtaggts- og udgiftsregistrering, arbejdsfordeling, drift,
styring af logistik samt til dokumentation.

Kompetencer:
Den uddannede ernagingsteknolog kan

bidrage til at udvikle leder/medarbejder relationer i kakkenet,

finde sin lederstil,

lede et lille eller mellemstort kekken eller vaare teamleder i et stort kekken,
handtere konflikter i kekkenet og i medarbejdergruppen,

igangsadte, planlasgge, gennemfere og evaluere et projekt eller en aktivitet i samarbejde
med medarbejdere, brugere og kunder,

deltagei strategisk udvikling af kekkenet i forhold til produktudvikling og salg, og

i samarbejde med en uddannel sesinstitution tilrettel sagge og opfelge pa elevers og stude-
rendes uddannelse i overensstemmel se med mélene.

Indhold:

Indkab
L edel sesteorier



@konomi

It

Organisation

Budget og regnskab

Statistik

Markedsfering

Logistik

Normeringer

Arbegjdsmarkedsforhold og overenskomster

Sudieretning: Ernaaringsteknolog



Sudieretning: Fadevareteknolog

Studieretning: Fgdevareteknolog

K erneomr ader

Fadevar eproduktion
ECTS-omfang: 20

Viden:
Den uddannede fadevareteknolog har viden om

e ravarers, hjad pestoffers og tilseetningsstoffers sammensagtning/opbygning og funktionali-
tet samt emballagers opbygning og anvendelighed,

o fremstillingsprocesser og konserveringsmetoder,

e enhedsoperationers virkemade og deres anvendelse samt styring og regulering,

e miljastyringssystemer,

e produktionsplanlaggning og logistik,

o fadevarekontrollens opbygning, EU-lovgivning, nationale regler og fadevarestandarder,
09

e regnskaber og driftsgkonomi.

Faardigheder:

Den uddannede fadevareteknol og kan

e udvadge ravarer, hjadpestoffer, tilsegningsstoffer og emballage,

¢ udvadge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser, relevante procesparametre og en-
heds-operationer samt dokumentere fremstillingsprocessen, herunder sikre at fadevare-
produktionen lever op til gaddende lovgivning,

e udforme dokumenter til miljastyring ,

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

o formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivi-
teter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation.

Kompetencer:

Den uddannede fadevareteknolog kan

e planlagyge, l@se og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevareproduktion,

e deltagei vedligeholdelse af miljastyringssystemer,

e deltagei aktiviteter inden for logistik og produktionsplanlaegning, og

o deltagei samarbe de om regnskab og driftsakonomiske overvejelser i forbindelse med
daglig drift.

Indhold:

e Fadevareproduktion

e Virksomhedsforhold



Sudieretning: Fadevareteknolog

Fadevar esikkerhed og kvalitet
ECTS-omfang: 20

Viden:

Den uddannede fadevareteknolog har viden om

¢ Biokemi samt uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner

e Mikroorganismer og deres vakstbetingel ser

e Fadevarers ernagingsmaessige sammensagning

o kvalitetsstyringssystemer og egenkontrol programmer og HACCP

o kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fadevareanalyser

e kemiske, fysiske og biologiskerisici, der kan knytte sig til fadevareproduktion

Faardigheder:
Den uddannede fadevareteknolog kan

e udforme dokumenter til kvalitetsstyring samt udarbejde egenkontrol programmer for en
fadevareproduktion

e udfare, anvende og vurdere relevante fadevareanalyser og statistik i relation til kvalitet

o tilrettelaggge en kompleks produktion fedevaresikkerhedsmaessigt forsvarligt ud fra kend-
skab til kemiske, fysiske og biologiskerisici

e vurdere en fadevare og de andringer, der sker ved fremstilling og opbevaring

Kompetence:
Den uddannede fadevareteknolog kan

o planlagyge, |@se og kontrollere arbejdsopgaver inden for fadevaresikkerhed og fadevare-
kontrol

e deltagei vedligeholdelse af kvalitetsstyringssystemer
e handtere opgaver inden for og indgai samarbejde med den offentlige fedevarekontrol

Indhold:
e Fodevaresikkerhed
e Fodevarekvalitet

Produktudvikling
ECTS-omfang: 15

Viden:

Den uddannede fadevareteknolog har viden om

e produktudvikling,

e menneskers ernagringsmaessige behov, og

e hjadpestoffers og tilsaeningsstoffers sammensadning, opbygning og funktionalitet.

Faa digheder:
Den uddannede fadevareteknol og kan
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e udfare, anvende og vurdere relevante fadevareanalyser og statistik i relation til produkt-
uadvikling, og

e anvende relevante udviklingsvaaktgjer og innovative processer.

Kompetencer:

Den uddannede fadevareteknol og kan

e planlagyge, |@se og kontrollere arbejdsopgaver inden for fedevareudvikling, og
¢ inddrage teknologisk udvikling og markedsmaessige forhold i produktudvikling.

Indhold:
e Produktudvikling, ernaering og sundhed

Praktik
ECTS-omfang: 15
Tidsmaessig placering: 4 semester

Viden:
Den uddannede fadevareteknolog har viden om
e arbejdspladsens organisering, samarbejdsformer og samspil med omverdenen.

Faardigheder:

Den uddannede fadevareteknol og kan

¢ udarbejde en relevant problemformulering,

e anvendeteoretisk viden i praksis, og

o formidle resultater og problemstillinger fra praktikken, herunder udarbejde skriftlig do-
kumentation.

Kompetencer:

Den uddannede fadevareteknolog kan

o arbede sikkerheds- og miljemaessigt forsvarligt,

¢ ud fraudstukne rammer kunne tilegne sig ny viden, faardigheder og kompetencer i relation
til erhvervet,

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

e planlagyge, udfare og dokumentere speciale relevante opgaver, herunder vurderer resulta-
ter, foresld aandringer og optimeringer.

Indhold:

e Medvirketil lgsning af en opgave for en fgdevare relateret virksomhed

¢ Virksomhedens organisering

e Formidlelasning af opgaver fra praktikken



Sudieretning: Fadevareteknolog

Obligatoriske elementer

Fadevar eproduktion
ECTS-omfang: 15

Tidsmaessig placering: 2-4 semester
Kerneomrade: Fgdevareproduktion

Viden:
Den uddannede fadevareteknolog har viden om

e ravarers, hjadpestoffers og til seetni ngsstoffers sammensagtning/opbygning og funktionali-
tet,

¢ emballagers opbygning og anvendelighed,

e konserveringsmetoder,

o fremstillingsprocesser og styring heraf,

¢ enhedsoperationers virkemade og deres anvendel se,

o forskellige reguleringsformer, og

e EU-lovgivning, nationale regler og fedevarestandarder

Faardigheder:
Den uddannede fadevareteknol og kan
e vadgeravarer, hjadpestoffer, tilsstningsstoffer og emballagetil en given fadevare,

e vadge konserveringsmetode, fremstillingsprocesser og relevante procesparametre for en
given fadevareproduktion,

e vadge enhedsoperationer og regulering for en given fadevareproces,

e dokumentere fremstillingsprocessen for en given fedevareproduktion, og

o tilrettelayge en fadevareproduktion i overensstemmel se med EU-lovgivning, nationale
regler og fedevarestandarder.

Kompetencer :

Den uddannede fadevareteknol og kan

¢ planlagyge, |@se og kontrollere arbejdsopgaver indenfor fadevareproduktion.

Indhold:

¢ Fadevareproduktion

e Ravare- og hjadpestof kendskab

e Emballage

e Fremstillingsprocesser

e Enhedsoperationer og procesudstyr

e Konserveringsteknik

e Styring og regulering af fadevareproduktion
e Fadevarelovgivning og fedevarestandarder



Sudieretning: Fadevareteknolog

Fadevar ekvalitet

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2-4 semester
Kerneomréde: Fedevaresikkerhed og kvalitet

Viden:

Den uddannede fadevareteknolog har viden om

e Fadevarekemi

e Fadevaremikrobiologi

o Kuvalitetsstyringssystemer og deres opbygning

o Kemiske, fysiske mikrobiologiske og sensoriske fadevareanal yser
e Fadevarestandarder.

o Statistik

Faardigheder:

Den uddannede fadevareteknolog kan

e udforme dokumenter til savel kvalitetsstyring indenfor fadevareproduktion

e vadge og udfare relevante fadevareanal yser lave statistisk resultatbehandling og vurdere
de opnaede resultater

e vurdere og anvende opnaede resultater frafadevareanalyser i relation til produktion, pro-
duktudvikling og kvalitet

e vurdere en fadevare og de andringer, der sker ved fremstilling og opbevaring

e anvende relevante statistiske metoder

o formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende
e dokumentere eget arbejde i forhold til geddende kvalitetssikringssystem

e anvende dansk- og engel sksprogede instruktioner, forskrifter, og manual er

Kompetencer:
Den uddannede med studieretning i fadevareteknologi kan

o kontrollere arbejdsopgaver indenfor fadevareproduktion, fadevareudvikling, fadevaresik-
kerhed og fedevarekontrol.

o deltagei vedligeholdelse af kvalitetsstyringssystemer

Indhold:

e Fadevarekemi

e Fadevare mikrobiologi

e Kemiske, mikrobiologiske og fysiske fadevareanalyser
e Sensorik

e Statistiske metoder /anvendte metoder

e Resultat vurdering

o Kvalitetsandringer i fadevarer
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o Kvalitetsstyringssystemer

Fodevar esikkerhed

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2-4 semester

Kerneomréde: Fedevaresikkerhed og kvalitet

Viden:

Den uddannede fadevareteknolog har viden om

o kemiske, fysiske og biologiskerisici, der kan knytte sig til f@devareproduktion,
e egenkontrolprogrammer og HACCP, og

o fadevarekontrollens opbygning, EU-lovgivning, nationale regler.

Faardigheder:

Den uddannede fadevareteknol og kan

o arbegjde fadevaresikkerhedsmaessigt forsvarligt ud fra kendskab til kemiske, fysiske og
biologiskerisici,

e udarbejde egenkontrol programmer for en fadevareproduktion baseret pAHACCP, og

o tilrettelayge en fadevareproduktion i overensstemmel se med EU-lovgivning, nationale
regler.

Kompetencer:

Den uddannede fadevareteknolog kan

e planlagyge, l@se og kontrollere arbejdsopgaver indenfor fadevaresikkerhed og fedevare-
kontrol, og

e varetage opgaver inden for og indgai samarbejde med den offentlige fadevarekontrol.

Indhold:

e Fadevarehygigne

¢ Risici; kemisk, fysiske, biologiske
e Hygignelovgivning

e Fadevarekontrol

e HACCP

e GMP

e Egenkontrol

Produktudvikling, ernaering og sundhed
ECTS-omfang: 15

Tidsmaessig placering 2-4

Kerneomréde: Produktudvikling

Viden:
Den uddannede fadevareteknolog har viden om
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ravarers, hjadpestoffers og til satningsstoffers sammensadtning/opbygning og funktionali-
tet,

emballagers opbygning og anvendelighed,

de aandringer der kan ske i produktion ved opskalering,
fadevares ernagringsmaessige sammensagning,
menneskers ernagingsmaessige behov,
uadviklingsveaktgjer, og

markeds tendenser.

Faardigheder:
Den uddannede fadevareteknolog kan

vadge ravarer, hjad pestoffer, tilsagningsstoffer og emballage til en given fadevare,
vadge og anvende ravarer, hjadpestoffer og tilsastningsstoffer i forhold til funktionalitet,
anvende relevante udviklingsvaaktgjer,

fremme innovative processer,

vadge processer i forhold til procesoptimering og opskalering,

vurdere andringer af nagingsstoffer i forhold til fremstillingsprocesser og opbevaring,
foretage naaringsberegninger,

anvende stati stiske metoder, og

formidle resultater og problemstillinger fra udviklingsopgaver.

Kompetencer
Den uddannede fadevareteknol og kan

planlaegge, | @se og kontrollere arbejdsopgaver indenfor fadevareudvikling,
ved udvikling af fedevare arbejde systematisk og kreativt,

i produktudvikling inddrage og anvende de muligheder, som den teknol ogiske udvikling
giver,
inddrage markedsmaessige forhold i produktudvikling,

indgdi samarbejde om regnskab og driftsakonomiske overvejelser i forbindelse med pro-
duktudvikling, og

deltage i projektstyringsopgaver.

Indhold:

Hjadpestoffer og til sseningsstoffer

Naaingsstoffer, aandring ved produktion og opbevaring
Nagingsstofberegning og —vurdering

Systematiske produktudvikling og udviklingsvaaktgjer
Trends og mal grupper

Procesoptimering og opskalering
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Virksomhedsfor hold
ECTS-omfang: 5

Tidsmaessig placering: 2-4 semester
Kerneomréde: Fadevareproduktion

Viden:

Den uddannede fadevareteknolog har viden om
e miljgstyringssystemer og deres opbygning,
e produktionsplanlasgning og logistik, og

e regnskaber og driftsgkonomi.

Faardigheder:

Den uddannede fadevareteknol og kan

e udforme dokumenter til miljastyring indenfor fadevareproduktion,
e opstille produktionsplaner for en produktion i fadevareindustrien,
e indsamle datafor logistikanalyser i f@devareproduktionen, og

e anvende og vurdere givne miljganvisninger.

Kompetencer :

Den uddannede fadevareteknolog kan

e deltage milj@styringsystemer,

e deltagei aktiviteter indenfor logistik og produktionsplanlagning, og

e indgadi samarbejde om regnskab og driftsgkonomiske overvejelser i forbindelse med dag-
lig drift og produktudvikling.

Indhold:

e Miljgstyring

¢ Produktionsplanlaggning
e Logistik

e konomi



Sudieretning: Mejeriteknolog

Studieretning: Mejeriteknolog

K erneomr ader

Madk og andreravarer
ECTS-omfang: 20

Viden:
Den uddannede mejeriteknolog har viden om

madkens fysiske, kemiske, enzymatiske og mikrobiol ogiske sasmmensagning,
andre ravarers sammensagning med relevans for produktion af mejeriprodukter,

mikroorganismer (patogener og ikke-patogener) og deres vakstbetingel ser i madk og me-
jeriprodukter,

opbevaring af ravarer og faardigvarer i mejerindustrien,

grundlasggende maleteknik og analysemetoder inden for mejeriindustrien og naart beslaag-
tede erhverv, og

fadevaresikkerhed.

Faadigheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan

vurdere den ra madks egnethed til produktion,

udvadge og udfere egnede metoder for vurdering af madk og mejeriprodukter og til over-
vagning af fremstillingsprocessen,

vurdere de fysiske, kemiske, mikrobiologiske, enzymatiske og sensoriske forandringer i
forbindel se med mejeriprodukters fremstillingsprocesser,

udfare analyser pa madk og mejeriprodukter,

vurdere kvaliteten af madk og andre ravarer til produktion af mejeriprodukter og andre
naert beslaggtede fadevarer,

vurdere resultater og gennemfare korrigerende handlinger i forbindelse med |aboratoriear-
bejde,
anvende mikrobiol ogiske arbejdsmetoder indenfor mejeribakteriologien,

udfaardige relevant dokumentation i forbindelse med undersagelse af madk og andre rava-
rer til produktion af mejeriprodukter,

arbgjde sikkerheds- og miljgmaessigt forsvarligt, og
anvende dansk- og engel sksprogede instruktioner, forskrifter og manualer.

Kompetencer:
Den uddannede mejeriteknolog kan

udvadge og anvende nye analyseveledninger til vurdering af madk og mejeriprodukter,
o9
tilegne sig ny viden indenfor magdk og mikrobiologi inden for mejeriomradet.
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Indhold:

o Teoretisk gennemgang af madk og naart beslasgtede révarer til produktion af mejeripro-
dukter

e Madkekemi, madkens bestanddele

e Mikrobiologi

e Enzymer

e Praktiske gvelser inden for madkekemien, mikrobiologien og ravarekvalitet

Produktteknologi og produktion
ECTS-omfang: 15

Viden:
Den uddannede mejeriteknolog har viden om
o fremstillingsteknikker til produktion af mejeriprodukter,

o defysiske, kemiske, sensoriske, mikrobiologiske og enzymatiske forandringer der opstér i
mejeriprodukter i forbindel se med mejeriprodukters fremstillingsproces og opbevaring,

e opbevaring af ravarer og feardigvarer i mejeriindustrien,

e gaddende lovgivning, EU-regler og standarder med relation til produktion, tilvirkning og
foraadling af mejeriprodukter og beslagytede produkter, og

e emballagetil beskyttelse af mejeriprodukter.
o fodevaresikkerhed

Faa digheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan

e vurdere analyser, malinger eller andre resultater og disses validitet i forbindelse med pro-
duktion af mejeriprodukter,

e udfaadige relevant dokumentation i forbindel se med undersggel se af mejeriprodukter,
o foretage en produktionsoptimering ud fra produktvurdering,

e vurdere og udvadge egnede ravarer og ingredienser til fremstilling af mejeriprodukter,
¢ udvadge og anvende mikroorganismer med relevans til mejeriproduktionen,

e udvadge og anvende egnede fremstillingsteknikker ved fremstilling af mejeriprodukter,
e udvadge egnede emballager til emballering af mejeriprodukter,

e anvende gaddende lovgivning, EU-regler og standarder i forhold til produktion af mejeri-
produkter,

e vurdere og l@se savel teoretiske som praktiske problemstillinger i forbindel se med mejeri-
produkters fremstilling,

¢ vurdere og gennemfare korrigerende handlinger i forhold til de fysiske, kemiske, sensori-
ske , mikrobiologiske og enzymatiske forandringer i forbindel se med mejeriprodukters
fremstillingsprocesser og opbevaring, og

e anvende udstyr til dataopsamling under produktion.
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Kompetencer :
Den uddannede mejeriteknolog kan

e varetage opgaver inden for meeriindustrien i forbindel se med produktion samt udvikling
af produkter og processer til fremstilling af mejeriprodukter,

o arbegde systematisk og kreativt i fagligt og tvaafagligt samarbejde omkring udvikling af
mejeriprodukter og processer inden for produktion af mejeriprodukter, og

e sgge og anvende ny lovgivning, EU-regler og standarder i forbindelse med produktion og
uadvikling af mejeriprodukter.

Indhold:

e Teori vedrarende mejeriprodukters teknologi indenfor udvalgte mejeriprodukter

o Praktiske gvelser

M g eriprocesanlasg, miljg- og bygningsteknik
ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

e relevante enhedsoperationer inden for mejeriindustrien og naat beslagytede erhverv,
e sekundagre anlagy anvendt i mejeriindustrien og naat bedlagytede erhverv,

e maskiner og udstyr, der anvendesi mejeriindustrien og naat beslasgtede erhverv til pro-
duktion af fadevarer,

e generellekrav til funktionel indretning af mejeribygninger,
e grundlasggende begreber inden for miljgomradet med interesse for mejeriindustrien,

o tilrettelagggelse af arbejdsforholdene i overensstemmel se med gaddende lovgivning inden
for miljg- og arbejdsmiljgomraderne, og

e opbygning af procedlinier inden for mejeriindustrien.

Faardigheder:

Den uddannede mejeriteknolog kan

e udvadge og anvende maskiner og udstyr, der indgar i mejerianlasg, og

¢ vurdere hensigtsmasssig hygiejnisk design, opbygning og vedligeholdelse af procedlinjer.

Kompetencer :
Den uddannede mejeriteknolog kan

e deltagei opgaver i forbindelse med udvadgelse, opbygning og vedligeholdelse af proces-
linjer inden for mejeriindustrien samt i forbindel se med fadevaresikkerhed,

e deltagei udarbejdelse af systemer og l@sninger inden for miljgomradet, og
e deltagei projekteringsopgaven inden for opbygning af mejeri og produktionsanl agg.

Indhold:
e Enhedsoperationer
e Sekundage anlagy
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¢ Produktionsanlagg til mejeriindustrien

e Miljg

e Bygninger til mejerianiagy

@konomi og ledelse

ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

e Budgetter og regnskaber for en mejerivirksomhed

e En megerivirksomheds organisation, struktur, funktioner og styring
o Forskellige ledelsesmodellers anvendelsei personaleledel se

e Lansomhedskakuler inden for en mejeriproduktion

e Ledelseog styring i projektarbejde

e Forhold der gger motivationen og samarbejdet i en mejerivirksomhed

Faardigheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan
e Udfarelansomhedskalkuler med henblik paen optimering af driftsekonomien

Kompetencer:

Den uddannede mejeriteknolog kan

e Deéltagei en analyse af budgetter og regnskaber inden for mejeriindustrien

e Deltagei opgaver i forbindelse med ledelse og gkonomi inden for mejeriindustrien

e Deltagei en vurdering af en mejerivirksomheds gkonomiske og markedsmaessige situation
ved vaadikssdemodellen

Indhold:

e Teoretiske avelser

Praktik

ECTS-omfang 15

Tidsmaessig placering: 4. semester

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

e arbedspladsens samarbejdsformer og samspil med omverdenen,
e virksomhedens organisation, struktur, funktioner og styring,

e dokumentation af egen laging,

e udvalgte fremstillingsprocesser pa virksomheden,

o kvalitets- og miljastyringssystemer,

e CSR (corporate social responsibility) og granne regnskaber, og
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o forhold der gger motivationen og samarbejdet i en mejerivirksomhed eller naat beslaagtet
virksomhed.

Faadigheder:

Den uddannede mejeriteknolog kan

o formidle resultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivi-
teter til kollegaer og andre samarbejdspartner, herunder skriftlig dokumentation, og

e redeger for en produktion og praksisnaae problemstillinger i forbindelse med produktion
og eventuelt produktionsoptimering.

Kompetencer:

Den uddannede mejeriteknolog kan

o arbegjde sikkerheds- og miljgmaessigt forsvarligt i den given sammenhaang,

¢ samarbejde fagligt med andre med anden uddannel sesmaessig, sproglig og kulturel bag-
grund,

e kombinere viden om tekniske, gkonomiske, miljgmaessige og organisatoriske forhold i
forbindel se med planlaegning og gennemfarelse af produktion og procesforlab,

e planlagyge, udfare og dokumentere speciale relevante opgaver, herunder vurdere resulta-
ter, foresla aandringer og optimeringer, og

e arbejde systematisk og kreativt i fagligt og tvaafaglig samarbejde pa en virksomhed i for-
bindel se med produktion eller produktudvikling eller produktionsoptimering.

Indhold:

e Organisation

e Samarbejde

e Kvalitets- og miljastyring

e Produktion

e Sekundage anlagy

e Praktik pamejeri eller naat beslamgtet virksomhed

¢ Med udgangspunkt i praktikstedet foretages en faglig fordybelse

Obligatoriske elementer

Madkekemi og megeribakteriologi

ECTS-omfang: 10 ECTS

Tidsmaessig placering: 2. semester

Kerneomrade: Madk og andre révarer

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

o madkensfysiske, kemiske, enzymatiske og mikrobiol ogiske sasmmensagning,

¢ mikroorganismer (patogener og ikke-patogener) og deres vakstbetingelser i madk og me-
jeriprodukter,
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e opbevaring af ravarer og feardigvarer i mejerindustrien,

e grundlaaggende maleteknik og analysemetoder inden for mejeriindustrien og naat besl aag-
tede erhverv, og

o fadevaresikkerhed.

Faardigheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan
e vurdere den ra madks egnethed til produktion,

e udvadge og udfare egnede metoder for vurdering af madk og mejeriprodukter og til over-
vagning af fremstillingsprocessen,

o vurdere de fysiske, kemiske, mikrobiologiske, enzymatiske og sensoriske forandringer i
forbindel se med mejeriprodukters fremstillingsprocesser,

e udfare analyser pa madk og mejeriprodukter,

¢ vurdere kvaliteten af madk til produktion af mejeriprodukter og andre naat beslaggtede
fadevarer,

¢ vurdere resultater og gennemfeare korrigerende handlinger i forbindelse med laboratoriear-
bejde,

¢ anvende mikrobiol ogiske arbejdsmetoder indenfor mejeribakteriologien,

e udfaadige relevant dokumentation i forbindelse med undersegel se af madk til produktion
af mejeriprodukter,

e arbede sikkerheds- og miljgmaessigt forsvarligt, og
e anvende dansk- og engel sksprogede instruktioner, forskrifter og manualer.

Kompetencer:

Den uddannede mejeriteknolog kan

e udvadge og anvende nye analysevejledninger til vurdering af madk og mejeriprodukter,
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e tilegne sig ny viden indenfor madk og mikrobiologi inden for mejeriomradet.

Indhold:

e Teoretisk gennemgang af madk til produktion af mejeriprodukter

e Madkekemi, madkens bestanddele

e Mikrobiologi,

e Enzymer

o Praktiske gvelser inden for madkekemien og mikrobiologien

Ravar ekvalitet

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2. semester
Kerneomrade: Madk og andre ravarer

Viden:
Den uddannede mejeriteknolog har viden om
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e den anatomiske opbygning, struktur og kemiske sasmmensagning af madk og andre for-
skellige révarer,

e de kemiske og biokemiske aandringer som sker i ravarerne,

e maemetoder til bestemmelse af kvaliteten af madk og andre af de vassentligste ravarer
ved produktion af mejeriprodukter,

o kvaliteten af konventionelt og ikke-konventionelt (bl.a. @kologisk) producerede ravarer
herunder madk, og

e hvilke kvalitetskrav der stillestil de vassentligste ravarer.

Faardigheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan

o forklare sammenhamngen mellem behandling af révaren i forbindelse med produktion, be-
handling og efterfal gende opbevaring og révarens kvalitet,

e anvende praktiske analysemetoder til bestemmelse af révarens kvalitet, og
o forklare principperne bag de anvendte analysemetoder.

Kompetencer:
Den uddannede mejeriteknolog kan

o diskutere problemstillinger omkring variation i kvaliteten af de vassentligste ravarer forar-
saget af genetisk oprindelse, produktionsforhold, behandling og opbevaring, og

¢ samarbejde med medstuderende om gennemfarsel og afrapportering af laboratorieforsag.

Indhold:

e Teoretisk gennemgang af madk og naart beslagtede ravarer til produktion af mejeripro-
dukter sa som frugt, grantsager, asg og ravarer til vegetabilske olier

e kemiske sammensagning og struktur, samt egenskaberne af de enkelte bestanddele, sale-
des at der opnas en baggrund for at vurdere hvorledes disse pavirkes ved forskellige be-
handlinger.

e Praktiske gvelser til maling og vurdering inden for ravarekvalitet

Produktteknologi og produktion
ECTS-omfang: 15 ECTS

Tidsmaessig placering 2. og 3. semester
Kerneomréde: Produktteknologi og produktion

Viden:
Den uddannede mejeriteknolog har viden om
o Fremstillingsteknikker til produktion af mejeriprodukter

o Defysiske, kemiske, sensoriske, mikrobiologiske og enzymatiske forandringer der opstar
i mejeriprodukter i forbindelse med mejeriprodukters fremstillingsproces og opbevaring

e Opbevaring af ravarer og faardigvarer i mejeriindustrien

e Gaddende lovgivning, EU-regler og standarder med relation til produktion, tilvirkning og
foraadling af mejeriprodukter og bes aggtede produkter
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o Emballage til beskyttelse af mejeriprodukter
e Fgdevaresikkerhed

Faardigheder:
Den uddannede mejeriteknolog kan

e vurdere analyser, malinger eller andre resultater og disses validitet i forbindelse med pro-
duktion af mejeriprodukter,

e udfaadige relevant dokumentation i forbindel se med undersggel se af mejeriprodukter,
o foretage en produktionsoptimering ud fra produktvurdering,

e vurdere og udvadge egnede ravarer og ingredienser til fremstilling af mejeriprodukter,
¢ udvadge og anvende mikroorganismer med relevans til mejeriproduktionen,

e udvadge og anvende egnede fremstillingsteknikker ved fremstilling af mejeriprodukter,
e udvadge egnede emballager til emballering af mejeriprodukter,

e anvende gaddende lovgivning, EU-regler og standarder i forhold til produktion af mejeri-
produkter,

e vurdere og lgse savel teoretiske som praktiske problemstillinger i forbindel se med mejeri-
produkters fremstilling,

e vurdere og gennemfare korrigerende handlinger i forhold til de fysiske, kemiske, sensori-
ske , mikrobiologiske og enzymatiske forandringer i forbindel se med mejeriprodukters
fremstillingsprocesser og opbevaring, og

e anvende udstyr til dataopsamling under produktion.

Kompetencer :
Den uddannede mejeriteknolog kan

e varetage opgaver inden for meeriindustrien i forbindel se med produktion samt udvikling
af produkter og processer til fremstilling af mejeriprodukter,

e arbede systematisk og kreativt i fagligt og tvaafagligt samarbejde omkring udvikling af
mejeriprodukter og processer inden for produktion af mejeriprodukter, og

e sgge og anvende ny lovgivning, EU-regler og standarder i forbindelse med produktion og
uadvikling af mejeriprodukter.

Indhold:

e Teori vedrarende mejeriprodukters teknologi indenfor udvalgte mejeriprodukter

o Praktiske gvelser

M g eriprocesanlasg, milj@- og bygningsteknik

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 3. semester

Kerneomréde: Mejeriprocesanlaag, miljz- og bygningsteknik

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

e relevante enhedsoperationer inden for mejeriindustrien og naat beslagytede erhverv,
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¢ sekundagre anlagy anvendt i mejeriindustrien og naat beslaggtede erhverv,

e maskiner og udstyr, der anvendes i mejeriindustrien og naart beslasgtede erhverv til pro-
duktion af fedevarer,

e generellekrav til funktionel indretning af mejeribygninger,
e grundlasggende begreber inden for miljgomradet med interesse for mejeriindustrien,

o tilrettelagygelse af arbejdsforholdene i overensstemmel se med gaddende lovgivning inden
for miljg- og arbejdsmiljgomraderne, og

e opbygning af proceslinier inden for mejeriindustrien.

Faardigheder:

Den uddannede mejeriteknolog kan

e udvadge og anvende maskiner og udstyr, der indgar i mejerianlasg, og

¢ vurdere hensigtsmasssig hygiejnisk design, opbygning og vedligeholdelse af procedlinjer.

Kompetencer:
Den uddannede mejeriteknolog kan

e deltagei opgaver i forbindelse med udvadgelse, opbygning og vedligeholdelse af proces-
linjer inden for mejeriindustrien samt i forbindel se med fadevaresikkerhed,

e deltagei udarbejdelse af systemer og lasninger inden for miljgomradet, og
e deltagei projekteringsopgaven inden for opbygning af mejeri og produktionsanl agg.

Indhold:

e Enhedsoperationer

e Sekundage anlagy

¢ Produktionsanlagg til mejeriindustrien
e Miljg

e Bygninger til mejerianiagy

@konomi og ledelse

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 3. semester
Kerneomrade: @konomi og ledelse

Viden:

Den uddannede mejeriteknolog har viden om

e budgetter og regnskaber for en mejerivirksomhed,

e en mejerivirksomheds organisation, struktur, funktioner og styring,

o forskellige ledelsesmodellers anvendelse i personal eledel se,

e |gnsomhedskalkuler inden for en mejeriproduktion,

o ledelse og styring i projektarbejde,

o forhold der gger motivationen og samarbejdet i en mejerivirksomhed,
e organisationsstruktur i virksomheder, og
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o vaadikeedemodellen i en mgerivirksomhed.

Faardigheder:

Den uddannede mejeriteknolog kan

e udfere lansomhedskalkuler med henblik pa en optimering af driftsakonomien,
o foretage en analyse pa budgetter og regnskaber, og

o vurdere forskellige ledel sesmodellers anvendel se i personal el edel sen.

Kompetencer:

Den uddannede mejeriteknolog kan

o deltagei en analyse af budgetter og regnskaber inden for mejeriindustrien,

e deltagei opgaver i forbindelse med ledel se og skonomi inden for mejeriindustrien,

e deltagei en vurdering af en mejerivirksomheds gkonomiske og markedsmaessige situation
ved vaadikaademodellen, og

e vurdereforhold, der gger motivationen og samarbejdet i en virksomhed.

Indhold:
e Teori inden for temaerne organisationsstruktur, driftsgkonomi, budgetter og regnskaber
e Teoretiske gvelser
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Studieretning: Procesteknolog

K erneomr ader

Procestekniske enhedsoper ationer
ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e enhedsoperationers virkemade og anvendel se,

e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til forsggs- og produktionsanlaay,

e krav til forsyningsanlaeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsyningsanlasggets
egenskaber, og

e materialer til procesudstyr og emballage.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknol og kan

o opdtille flowdiagrammer,

e dimensionere udvalgt procesudstyr, og

e medvirke ved sikring af procesanlasg inden for sikkerhed og miljgbeskyttelse.

Kompetencer :
Den uddannede procesteknolog kan
o tilegnesig ny viden, faardigheder og kompetencer i relation til erhvervet.

Indhold:

e Enhedsoperationer
e Dimensionering

e Forsyningsanlagy

e Materidelage

Maling, styring og regulering i procesanlasg
ECTS-omfang: 10

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om
e Grundlasggende maleteknik

e Maemetoder, maeudstyr og metoder til databehandling samt kvalitets- og miljestyrings-
systemer og kvalitetskontrol

e Praktisk reguleringsteknik

Faardigheder:
Den uddannede procesteknol og kan
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e Anvende, kalibrere og justere maeudstyr og signalomsadtere samt foretage dataopsam-
ling,

e Kompetencer:

¢ Den uddannede procesteknolog kan

e Udvadge malemetode og anvende dataopsamling i forbindelse med forsggs og produkti-
onsanlaag,

o Dedtagei planlaggning, lasning og kontrol af styrings- og regul eringstekniske arbejdsop-
gaver i forbindelse med udvikling og drift af forsggs- og produktionsudstyr

e Indhold:

e Maemetoder

e Maleudstyr

¢ Reguleringsteknik
e Styringsteknik

K emiske og bioteknologiske produktionsprocesser
ECTS-omfang: 25

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e biokemi samt uorganisk og organisk kemi, herunder kemiske reaktioner,
¢ mikroorganismer og deres vakstbetingel ser,

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

o reaktionskinetik for udval gte kemiske og biokemiske processer.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknol og kan

e anvende simple matematiske og statistiske metoder samt it,

¢ anvende grundlasgggende mikrobiol ogiske arbejdsmetoder,

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

¢ vurdere kemiske, fysiske og biologiskerisici,

e anvende statistik og udfare usikkerhedsberegninger med udviklings- og optimeringsfor-
Sag,

¢ udarbejde metodeforskrifter,

e vurdere kemiske, fysiske og biologiskerisici, og

e anaysere, afpreve og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og biokemiske
produkter.

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e deltagei driftsoptimering, herunder energi- og kapacitetsmalinger.



Sudieretning: Procesteknolog

Indhold:

e Forsggsplanlaggning

o Kuvalitetskontrol

o Statistik

e Masse og energibalancer

e Materiaevalg

o Kravspecifikationer

e Udviklingsvagktgjer

e Lovgivning om kemiske produkter
e Reaktionskinetik

Kvalitetssikring i proces og medicinalindustrien
ECTS-omfang: 10

Viden:
Den uddannede procesteknolog har viden om
e principper for dokumentation og gaddende kvalitetssystemer,
e projektstyring og —organisering samt regnskab og driftsgkonomi, og
o mdemetoder, maleudstyr og metoder til databehandling samt kvalitets- og miljgstyrings-
systemer og kvalitetskontrol.

Faa digheder:
Den uddannede procesteknolog kan

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

e udfere risikovurderinger pa mindre anlaag,
e anvende og vurdere sikkerheds- og miljganvisninger,

o formidleresultater og problemstillinger fra produktion og produktionsforberedende aktivi-
teter, herunder udarbejde skriftlig dokumentation, og

e dokumentere eget arbejde i forhold til gaddende kvalitetssikringssystem.

Kompetencer :

Den uddannede procesteknolog kan

e handtere kemikalier, révarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmasssigt forsvar-
ligt,

e deltagei projektstyringsopgaver samt fagligt og tvaafagligt samarbejde,

o tilegnesig ny viden, faardigheder og kompetencer i relation til erhvervet, og

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

e Forsggsplanlaggning
e Kvalitetskontrol

o Statistik

e Materialevalg

e Miljgstyring

¢ Produktionsplanlaggning
e Logistik

e konomi

Praktik

ECTS-omfang: 15
Tidsmaessig placering: 4. semester

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

¢ virksomhedens organisation,

¢ virksomhedens processer,

¢ virksomhedens arbejdsmilja/sikkerhedsorgani sationen, og
e virksomhedens miljgpavirkninger.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknol og kan

e begasigi organisationen pa en sikkerhedsmasssigt forsvarlig made,
e vageen god repraesentant for uddannel sesstedet,

e indgai team pa arbejdsplads, og

e kommunikere patvaasi organisationen.

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e anvende erhvervet viden og faardigheder til 1asning af mindre opgaver, og
o formidle problemanalyse og opgavel gsning mundtligt og skriftligt

Indhold:

e Dedltagei virksomhedens produktion

o Foretage forefaldende relevant arbejde

¢ Projektforberedende opgaver

e Kendskab til virksomhedens organisation

e Rapportere udvalgt del af virksomhedsophold (opgave |gsning)
e Samarbede

¢ Kommandovee
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e Kommunikation

Obligatoriske elementer

Procesteknik

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2-4 semester
Kerneomréde: Procestekniske enhedsoperationer

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e enhedsoperationers virkemade og anvendel s,

e dimensionering, tilpasning og opbygning af udstyr til forsegs- og produktionsanlagy,

e krav til forsyningsanlaeg ud fra kendskab til produktionsprocessen og forsyningsanlssggets
egenskaber, og

e materialer til procesudstyr og emballage ud fra kendskab til materialer, révarer, produkter
0Q processer.

Faa digheder:

Den uddannede procesteknolog kan

o opdtille flowdiagrammer,

e dimensionere udvalgt procesudstyr,

e medvirke ved sikring af procesanlagy inden for sikkerhed og miljabeskyttelse, og

e medvirke ved kvalificering af produktionsudstyr og validering af processer.

Kompetencer:
Den uddannede procesteknolog kan
¢ indkare udstyr til forsags- og produktionsanlaeg.

Indhold:

e Enhedsoperationer
e Dimensionering

e Forsyningsanlagy

e Materidelage

Procesoptimering

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2-4 semester

Kerneomrader: Kemiske og bioteknol ogiske produktionsprocesser og Kvalitetssikring i pro-
ces og medicinalindustrien

Viden:
Den uddannede procesteknolog har viden om
e masse- 0g energi-balancer, og
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e kvalitetskontrol herunder prgvetagning, beregning, prassentation samt vurdering af resulta-
ter.

Faadigheder:

Den uddannede procesteknolog kan

e kan opstille energi og massebal ancer pa udvalgte processer,

e anvende statistik i forbindelse med optimeringsforsag,

e vurdere samspillet mellem proces og reguleringstype,

o vurdere forskellige driftsscenarier ud fra gkonomiske, kvalitets og miljgmaessige hensyn,
09

o foretage optimeringer pa enkle procesanlasy.

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e deltagei driftsoptimering herunder energi- og kapacitetsmalinger, og

o udfaadige forsagsbeskrivelser til optimering af enkle processer.

Indhold:

e Forsggsplanlaggning

e Kvalitetskontrol

o Statistik

e Masse og energibalancer
e Materialevalg

Produktudvikling

ECTS-omfang: 5

Tidsmaessig placering: 2-4 semester

Kerneomréde: K emiske og bioteknol ogiske produktionsprocesser
Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e samspillet mellem marked og produkt, og
e anvendelse af udviklingsvaaktgjer.

Faardigheder:
Den uddannede procesteknolog kan

e medvirke ved planlasgning og udferelse af forsgg med produktioner ud fra givne produkt-
specifikationer og ravarer,

e anvende statistik i forbindelse med produktudvikling, og
e opstille kravspecifikationer.

Kompetencer :
Den uddannede procesteknolog kan
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e detagei projektarbejde, og
o formilde resultater fra udviklingsarbejde.

Indhold:

e Forsggsplanlasgning
o Kravspecifikationer

e Udviklingsvaaktgjer

Styring og regulering af processer

ECTS-omfang: 10

Tidsmaessig placering: 2-4 semester

Kerneomréde: Maling, styring og regulering i procesanlasy

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e maemetoder og maleudstyr samt metoder til dataopsamling og databehandling,
e praktisk reguleringsteknik, og

e styringssystemer.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknolog kan

e anvende, kalibrere og justere maleudstyr og signal omsadtere samt foretage dataopsamling,
e ddtagei kvalitetssikring af maledata og fejlfinding pa anvendt maleudstyr,

e anvende dataopsamling med udvalgt dataopsamlingsudstyr og kommercielt computerpro-
grammel i forbindelse med forsags og produktionsanlagy, og

e udfare usikkerhedsberegninger i forbindelse med kvalitetssikring af maledata.

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e deltagei planlaggning, I@sning og kontrol af styrings- og reguleringstekniske arbejdsopga-
ver i forbindelse med udvikling og drift af produktionsudstyr, og

o selvstamdigt inddrage rel evante statistiske metoder i forbindelse med vurdering af malin-
gersvaliditet.

Indhold:
e Maéaemetoder
e Maeudstyr

¢ Reguleringsteknik
o  Styringsteknik
Produktfremstilling

ECTS-omfang: 15
Tidsmaessig placering: 2-4 semester
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Kerneomrader: Kemiske og bioteknol ogiske produktionsprocesser og Kvalitetssikring i pro-
ces og medicinalindustrien

Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

o sikkerhed og lovgivning i forbindelse med produktion af kemiske og bioteknol ogiske pro-
dukter,

e udvalgte kemiske og bioteknol ogiske produkter samt stoffers kemiske og fysiske egen-
skaber,

o reaktionskinetik for udvalgte kemiske og/eller biokemiske processer, og
e kvalitets- og milj@styringssystemer.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknolog kan

¢ udarbejde metodeforskrifter,

e udfaererisikovurderinger pa mindre anlasg,

e vurdere kemiske, fysiske og biologiskerisici for sdvel produktionspersonale som produkt,

e anaysere og afpreve, og i samarbejde med andre fremstille teknisk kemiske og biotekno-
logiske produkter, og

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

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e vadge mdemetodetil en given opgave,

e handtere kemikalier, révarer, produkter og produktionsaffald sikkerhedsmaessigt forsvar-
ligt, og

¢ indkare udstyr til forsags- og produktionsanlaeg.

Indhold:

e Kvalitetskontrol

e Sikkerhed

e Lovgivning om kemiske produkter

e Reaktionskinetik

Virksomhedsfor hold

ECTS-omfang: 5

Tidsmaessig placering: 2-4 semester

Kerneomrade: Kvalitetssikring i proces og medicinalindustrien
Viden:

Den uddannede procesteknolog har viden om

e milj@styringssystemer og deres opbygning,
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¢ produktionsplanlaggning og logistik, og
e regnskaber og driftsgkonomi.

Faardigheder:

Den uddannede procesteknol og kan

e udforme dokumenter til miljastyring,

o opdtille produktionsplaner for en produktion,

e indsamle datafor logistikanalyser i en produktion, og
e anvende og vurdere givne miljganvisninger.

Kompetencer:

Den uddannede procesteknolog kan

e deltagei miljastyringssystemer,

e deltagei aktiviteter indenfor logistik og produktionsplanlagning, og

e indgai samarbejde om regnskab og driftsgkonomiske overvejelser i forbindelse med dag-
lig drift og produktudvikling.

Indhold:

e Miljgstyring

¢ Produktionsplanlaggning
e Logistik

e konomi



