Troms og Finnmar k fylkeskommune
Romssa ja Finnmarkku fylkkagielda
Tromssan ja Finmarkun fylkinkemuuni

Studieplan
Matteknikk

120 studiepoeng

Utdanningstilbudets kode: FTKO2N
Kull: 2023-2026

Godkjent av Fagskolestyret 15.06.2023
Side 1 av 31



Innhold

Del 1 Fellesfaglig infOrmasjon 0 KAV ........ccuiiieiiiriiiieiese ettt sttt et et e et e st eate s st e s e sseesesseesseessesseensesseensensaensenseensenseanseansenseannes 4
1.1 Hoyere yrkesfaglig UtAAnmINg. ... .....coeoviriiriiiiiiieieie ettt et ettt et et b e bt bbbt b s et bbb et et et et enteaeebeebeebeebesbesaens 4
O B 2 o0 )34 15 0 TP 4

L R 1 1<) 2 U PSR S 4
0 G B 2 < o I A SRRSO 4
1.2 Om StUAIEt MAEEKNTKK .....oouiitiiiierie ettt ettt et et b e s bt bttt be s et st b et et et et et eneeaeeaeeneebeeresuenrea 5
1.2.1 BaKGIUNN FOT STIAIET .....eeneeitieieitiete ettt ettt ettt e e et e s e s bt eme e eh e e bt es e e et emee bt emeeebeem s e bt emteebeemteeseenseeseenseeneeneeeneas 5
1.2.2 OVerordnet IBIINGSULDYLE .......cc.eetiieieiieiee ettt ettt e bt e e et e et eb e e bt e st e bt es e e bt ee e e bt emteebeemeeebeenbeebe et e eseenbeeneenaeeneas 5
1.2.3 MAL 0T STUAIET. ...ttt ettt b e bbbt b bt s bbbt bbb bttt b et b et e b et e bt e bt ebe e ebennene 7
L3 KTAV ettt e h b a e h e b b h e s H e e e a e e Rt Rt Rt e R e e Rt bt e bt bt ke b s h e h et e s et et et et e st eue e st eue et e ereeueebea 7
13,1 OPPLAKSKIAY ....eveivieiiicieeie sttt ettt ettt ettt ete et e e teesbesaeesbeesaesbeessesbeessesseesseeseasseeseesseeseesseessesseessesbeessasssessasssenseessenseaseenseeneesaeaseas 7
1.3.2 SHUAIEKOMITAKL ... vttt ettt b bbbt h et b et b e b e bt b bbbt e bt s bt e bt e b e e benaenesnene 7
1.3.3 KIaV til dEIAKEISE ..c..veviiiiiieiiiteeetctet ettt ettt bbbt s b et b et be e b et nn e 7
1,304 LIHETALUTLISTE. .. c.eneveneiieeietce ettt ettt ettt b et b et b et b s b e bbbt st b et e bt s bt e bt e b e e ebenaenennene 8
L35 PO KIAV ittt a bbbkt h bbbttt n et 9
1.4 OPPDYZZING OF OTZANISEIING .....veeuvervrenreerieteesiesteetesstesesstesesstessesssessesssessesssenseassesseessesseessesseesstassessesssessesssesseessesseensenseensesssessesssessesnses 9
14,1 EMNEOVEISIKE ...ttt ettt a ettt b e b b st s st s et b et b et e bt e b s eene e aene 9
1.4.2 GIENNOIMIBTING ...ttt ettt ettt et eb et ae bt e bt s bt s bt e bt b e st et et e b et e st ea b ebeeb e e bt e bt ebeeb e bt sae et et et et e st esteneeneebeeuene 11
1.4.3 Studiets omfang 0g arbeidSIMENZAE .........coeiuiriiriiiiiii ettt ettt sttt sttt ettt 12
1.5 O DI EZSAKEIVIEEIET .. ... ettt ettt ettt ettt sttt ettt et ettt e bt e bt eb e bt s bt se et et e st et e st e st eseeateaeebeebe e bt sa e sb e bt n b e st et entemeeneenneneeneeueeues 13
T 0 T 1<) 74 ) SRR 13

| BTN (R 2 T ol (o) 7)1 T T 0 o VUSRS 13
1.5.3 ATDCIASTOTINIET . ...ttt ettt et et h e st b e e ettt e e st eat e bt e bt s a e sb e bt b s a et a e et eaeeae et eae 13
154 VRILEAMINE ...ttt ettt et e bt e e e e bt et e s bt e a e e s b e et e e bt ea e e eb e em et eh e emb e es e et e ee e e bt emteeaeemeeebeembeabeemteabeenteebeenteeneenes 13
BT I < g 1Ty o) o e o 4 KOO OO UU U SUPRTSRPR 14
1.6 VUTACTING ...ttt ettt ettt ettt et et e e s teeabeeteeas e e st esseeseesseaseessease e seessesssess e ssessesssess e st esseessanseessasseessesseessaseeessesseessesssessenseessenseanns 14
1.6.1 UNAEIVEISVUIACTING .....veevvivieeieiieeteiteeteett et eettete et esteestesseeseesseesaesseessesseessesssasseassasseessasseessasseesseseassesssessesssessesssessesssensenssensensennns 14
1.0.2 ATDEIASKIAV ...ttt ettt etttk et b et b et ekt a et s et eh et et e bt b et bt b bbb st n ettt enenes 15
1.6.3 Emnekarakter - VULAErINZSTOIMET ... ..cc.cciiriieiiiieiesie ettt ettt ettt et e st et e et e e e aeesbeeseebeessesseasaesseessesseessessaessesssensenssensenseenns 15
1.6.4 KATaKLETSKALA ....c.eoveieiiiciiiciitcitct ettt b ettt a et a et bbbt b e bbbt a et n e en s 15
1.6.5 STULEVUIAETING ....oevvieiieiieiieitieiestete et etestt et e ett e e eteesseeseesseassesseesaesseessesseessesssessenssenseassanseassasseasseseassesssansesseensessaensesssensenssensensennes 16
1.6.6 HOVEAPTOSEKLET .....eeveeieiiestieie sttt ettt ettt et et et e e et e st et e saeesaesseessesseensesseesseesaenseessenseessasseasseseassesseansesseensesseensesseensenssensensennes 16
LR 5 TS 4 141 1T TP 17
1.6.8 Klage 0g KIagebehandling .........c.cccceoiriririiininiere ettt ettt ettt b e b st s b e e bbb st et a et et se et ebeebeebeeae 17
1.7 DOKUIMEIEASIOIL ...ttt ettt ettt ettt et et st sttt et s e e e e st e st e st et e eueebeeb e e bt s bt se e b e b e st et e et e st emteuteaeebeeb e e bt eu e sb e b e et e st et et et eneeseeneeneeueeues 18
1.7.1 AdMINISIATIVE SYSTEIIL...cueitieiieitieteetiete et et et et et e et et e et esteseeeeesseenteaseensesseenseaseenseeseenseeneenseemeeaseaneeaseensesseenseaseensesseenseeseenseeneanes 18
LR YA 13 T3 o 1 o <1< TSP 18
1.7.3 Dokumentasjon aV @NKEIEETIINET ... .....ccuiiuieitieeieiieiieete ettt ettt st et e s bt et e et e et e ea e et e ese e bt eseeeseemeesaeemsesseemseaseentesseenteeseenteeneenes 18

Side 2 av 31



Del 2 Studieinnhold fOTAEIt PA ©IMNET..........ccviiuieiiiiieieetiet ettt ettt et e e e e st e e b e s te e b e steesseessesseessesseessasseessesseessesssessesssessesssessesssensenssanns 19

2.1 REASKAPSEIMNET ......vveeuvieiieitiesiie et esite et e tteeteesteesteesaeeesseessaeesseesseeanseenseessseessseasseensseanseensseasseanseeanseesssesnseessseanseensseansaenssesnsessssennseensns 19
2.1.1 YrKesrettet KOMMUNIKASIOM ........cciviiieitieiiertietesteettesteetesteetesteestesteesbesteessesssessaessesseessasseassaseessesseessesseessesseessesssessesssessesssessensennns 19
2.1.2 Realfaglig r@ASKAPSEINING ......cviiieiieiieiieiietiete ettt ettt ettt et e steesbesteesbesseessaesaesseessessesssesseessesseassesseensesseessesssessesssensenssessensennns 21
2 1.3 LOMEA@IMNEGE ...ttt ettt ettt et ettt b et bt et s bt et s bt et e bt e et bttt eh e bt e h e bt e ht e e bt e st s bt et s bt et s bt et ebe et e bt et ebeenee 22

2.2 GIUNNIAGSCIMNET ........eeveeeierieetesteetesteessesstesesseesseessesseassesseassesseassesseassesssassessesssesssessessssssesssenseassesssessesseassesseessesseensesseessenssensenseensensennes 23
2.2.1 INNIEAENAEC KJOIML.....ieuiitieiiietieiieiiete ettt ettt ettt et et e et et e et e et e esseeseessesseessesseessesssessesssenseessesseessanssesseessanseassensesssansesssesesssensennsens 23
2.2.2 GENETEIL KJOIMIPIOSESS ... eeuvevieutieeietesiesteetestestesteestesteessesseessesseessesseensesssessesssessesssessesssenseassenseessenssansenssanseassensesssansesssessesssessensnns 24

B Ty T U1 G 1011 L) TSP 26
2.3.1 Kjemi og mikrobiologi i mat med faglig led@ISE ..........ccuiruiriirieiieiee ettt ennens 26
2.3.2 Trygg matproduksjon med faglig I8ACISE ........ceeiuiriiriieieieee ettt ettt e e et e sttt e sae et e sseenaenneennens 27

N o<1y 1 1) < SRS SPR 28
2.4.1 Lokal tilpassing/kvalifiserende spesialisering med faglig 1€delSe..........cooiriiiiiiiiiiiee e 28

R = () eTa o) (o] <)« SRR 30

Side 3 av 31



Del 1 Fellesfaglig informasjon og krav
1.1 Hgyere yrkesfaglig utdanning

Hoyere yrkesfaglig utdanning (fagskole) ligger pd nivéet over videregdende opplaring. Fagskoleutdanning skal
gi kompetanse som kan tas i bruk for & lgse oppgaver i arbeidslivet uten ytterligere opplaringstiltak.

Utdanningen er et fullverdig alternativ til hayskole- og universitetsutdanning og gir studiepoeng. Utdanningen
bygger pa enten yrkesfaglig utdanningsprogram med fag- eller svennebrev, eller pa lang relevant praksis uten
fagbrev. Enkelte studier kan bygge pa studieforberedende utdanningsprogram.

De fleste utdanningene har en varighet fra ett til tre &r. De kan vere tilrettelagt som nettbasert og/eller
deltidstilbud slik at utdanning kan tas mens studenten er i jobb. Noen studier er fulltids stedbaserte.

Hoyere yrkesfaglig utdanning skiller seg fra annen hoyere utdanning pd en del omréder. Det er ikke krav om at
opplaringen skal vare forskningsbasert. Derimot er et viktig krav at utdanningenes innhold er relevante for det
enkelte yrket. Tilbudene skal vere koblet til arbeids- og neringslivets behov.

1.1.1 Fagskolen i Nord
Fagskolen i Nord skal utdanne dyktige og reflekterte fagfolk som bidrar til utvikling og merverdi for naring og
samfunn, og som er utviklet i tett samarbeid med arbeids- og neringslivet.

Vi skal gi samfunn og neringsliv fagfolk som har relevant hayere yrkesfaglig kompetanse som etterspurt av en
naering og et samfunn i utvikling.

Fagskolen har et sertifisert styringssystem etter DNV-GL ST 0029.

Styret har det overordna ansvaret for skolen. Rektor har det overordna ansvaret for den daglige driften.
Avdelingsleder har ansvaret for den daglige drifta av skolen. Faglig leder er ansvarlig for at bade studieplan og
studieopplegg til enhver tid er i trdd med NOKUT-godkjenningene. Faglig ansvarlig har ansvar for
godkjenning av fremdriftsplaner/plan for studieoppdrag i sitt ansvarsomrade og at faglig innhold er oppdatert i
samsvar med krav og behov i arbeidsmarkedet. Faglerer er ansvarlig for lepende tilbakemelding gjennom
vurdering og kommentarer til obligatoriske arbeider, direkte kommunikasjon og gjennom faglig oppfelging og
diskusjoner. Pedagogisk leder har ansvar for oppfelging og veiledning. Pedagogisk leder koordinerer det
pedagogiske utviklingsarbeidet ved avdelingen.

1.1.2 Studieplan

Studieplanen tar utgangspunkt i, og bygger pa nasjonal plan innen linje for kjemi med fordypning
matteknikk

* «Nasjonal plan for toarig fagskoleutdanning innen matteknikk» m LUB
(leeringsutbyttebeskrivelse) revidert 17.12.2015
https://fagskolen.info/index.php?pagelD=131&page=Kjemi

Studieplanene beskriver hva studentene skal laere og setter rammene for hvordan opplaeringen skal forega.
Studieplanen beskriver blant annet mélet for studiet, opptakskrav, leeringsutbyttene, oppbyggingen og
vurderingsformene.

Studieplanene lagres i kvalitetssystemet og sorteres pd navn pé studium og arskull. P4 den maten sikrer vi at
studenter og andre i mange &r etter avsluttet studium kan finne tilbake til hva studiet inneholdt den gangen de tok
det.

1.1.3 Forskrift

Beskrivelse av rettigheter og plikter for studentene og tilbyder (skolen) vises i «Forskrift for heyere yrkesfaglig
utdanning ved Fagskolen i Nord» se https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2022-01- 20-180
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1.2 Om studiet Matteknikk

1.2.1 Bakgrunn for studiet

Studiet skal utvikle studentene til yrkesutavere som reflekterer over eget yrke, og studentene skal etter
gjennomfert utdanning ha lagt et grunnlag for livslang leering og kontinuerlig omstilling. Utdanningen
gir kompetanse til & fylle viktige stillinger innen f.eks. matproduksjonsbedrifter, Fiskeridirektoratets
kontrollverk og Mattilsynet. Gjennomfert og bestatt fagskole i matteknikk, gir ogséd mulighet for videre
studier.

Nasjonalt kvalitetsrammeverk for livslang leering

Nasjonalt kvalitetsrammeverk (NKR) har syv nivaer som beskriver de ulike kvalifikasjonene som finnes
i det formelle norske utdanningssystemet. Disse er:

*  Niva 2: Grunnskolekompetanse

*  Niva 3: Grunnkompetanse VGO (kompetansebevis for deler av videregadende opplering

*  Nivé 4: Fullfert videregdende opplaring
* Niva 5: Fagskole

* Niva 6: Bachelorgrad

*  Niva 7: Mastergrad

*  Niva 8: Doktorgrad
Fagskolen ligger pa niva 5. Nivé 5 er inndelt med to delnivéer, henholdsvis 5.1 og 5.2.
Studiet i matteknikk er en todrig utdannelse pa niva 5.2 med totalt 120 studiepoeng.

1.2.2 Overordnet lzringsutbytte

De ulike nivéaene i nasjonalt kvalitetsrammeverk er beskrevet som kunnskap, ferdigheter og generell kompetanse.
Utdanningen skal utvikle studentene til reflekterte yrkesutevere. Studentene skal etter gjennomfert utdanning ha
etablert et grunnlag for livslang laering og kontinuerlig omstilling.

Gjennom studiet skal studenten tilegne seg:
*  Kunnskaper. Med kunnskaper menes en forstaelse av teorier, fakta, begreper, prinsipper, prosedyrer
innenfor fag, fagomrader og/eller yrker.

*  Ferdigheter: Med ferdigheter menes evne til & anvende kunnskap til 4 lese problemer og oppgaver.
De ulike typene ferdigheter kan vere kognitive, praktiske, kreative eller kommunikative.

*  Generell kompetanse: Med generell kompetanse menes & kunne anvende kunnskap og ferdigheter pa

selvstendig vis 1 ulike situasjoner gjennom a vise samarbeidsevne, ansvarlighet, evne til refleksjon og
kritisk tenkning i utdannings- og yrkessammenheng.
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Leaeringsutbytte for matteknikk:

Kunnskap:
Kandidaten

har kunnskap om matindustrien; fra ravare, via produksjonsprosessen til ferdig produkt

har kunnskap om forhold knyttet til produksjon, distribusjon og lagring av matvarer som har betydning
for den mikrobiologiske kvaliteten til produktet

har kunnskap om naringsmidlenes sammensetning og egenskaper

kan vurdere og sikre at alle trinn i produksjonsprosessen utferes i henhold til lover som gjelder for
matindustrien, samt for helse, miljo og sikkerhet (HMS), og tilherende forskrifter, samt nasjonale og
internasjonale standarder innen matindustrien

har kunnskap om relevante virksomheter innen matindustrien, samt metoder for utvikling og
markedsfering av mat

har kunnskap om nyskaping, etablering, ledelse og drift av virksomheter innenfor matbransjen
har kunnskap om gkonomistyring, organisasjon og ledelse samt markedsferingsledelse

kan oppdatere sin yrkesfaglige kunnskap
kjenner til matindustriens historie, tradisjoner, egenart og plass i samfunnet

har innsikt i egne utviklingsmuligheter

Ferdigheter:
Kandidaten

kan gjere rede for hvordan en kan sikre trygg matproduksjon i alle trinn i produksjonsprosessen fra
ravare til ferdig produkt

kan gjere rede for valg av utstyr, metoder og analyser som brukes i matindustrien for & sikre trygg
matproduksjon og trygge arbeidsforhold for ansatte

kan reflektere over produksjonsprosessen og justere denne under veiledning

kan bidra til nyskaping, etablering, ledelse og drift av virksomheter gjennom a reflektere over egen
praksis

kan vurdere bedriftens ekonomiske situasjon, markeds- og ledelsesutfordringer, og treffe
hensiktsmessige og begrunnede valg

kan finne og henvise til informasjon og fagstoff om matindustrien og vurdere relevansen for egne,
faglige problemstillinger

kan kartlegge en situasjon og identifisere matfaglige problemstillinger ved & utarbeide og felge opp
systemer for kvalitet (KS) og helse, miljo og sikkerhet (HMS), og ved behov iverksette tiltak

Generell kompetanse:
Kandidaten

kan planlegge og gjennomfore arbeidsoppgaver og prosjekter alene og som deltaker i gruppe i trad
med etiske krav og retningslinjer som gjelder for matindustrien; som dyrehold hos leverander og krav
til produksjonshygiene

kan utfere arbeidet etter samfunnets normer og krav

kan vurdere et produkt ut fra forbrukernes krav og behov

kan bygge relasjoner med fagfeller innen matindustrien og pa tvers av fag, samt med politikere og
organisasjoner

kan utveksle synspunkter med andre med bakgrunn innen matindustrien og delta i diskusjoner om
utvikling av god praksis fra rdvarens vei inn til bedrifter og fram til ferdig produkt

kan kombinere ny teori og praksis med sine erfaringer fra matindustrien og samarbeide med interne og
eksterne samarbeidspartnere i matbransjen for & bidra til utvikling av organisasjonen
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1.2.3 Mal for studiet
Studiet i matteknikk skal utvikle studentene til yrkesutovere som reflekterer over eget yrke, og studentene
skal etter gjennomfert utdanning ha lagt et grunnlag for livslang lering og kontinuerlig omstilling.
Utdanningen gir kompetanse til & fylle viktige stillinger innen f.eks. matproduksjonsbedrifter,
Fiskeridirektoratets kontrollverk og Mattilsynet. Gjennomfert og bestétt fagskole i matteknikk, gir ogsa
mulighet for videre studier.

1.3 Krav

1.3.1 Opptakskrav

Opptakskravet for studiet matteknikk er fullfert og bestétt videregdende opplaring med fagbrev innen
fagene: Fisker, butikkslakter, kokk, agronom, akvakultur, institusjonskokk, baker, industriell
matproduksjon, kjettskjerer, konditor, pelsemaker, sjgmathandler, sjgmatproduksjon og slakter.

For avrig som beskrevet i forskriften. https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2022-01-20-180

Ta kontakt med skolen for informasjon knyttet til inntak hvis du har spersmal knyttet til realkompetanse.

Seknadsfrist om opptak er 15 april. Seking gjeres pad Samordna Opptak. Ved ledige plasser etter fristen
gjennomferes det et restopptak lokalt pé skolen.

Studentene kan sgke om innpass og fritak for deler av utdanningen. En kan seke om innpassing av emner
som er gjennomfoert tidligere, og fritak for emner i utdanningen etter seknad med dokumentasjon av
formal- eller realkompetanse.

1.3.2 Studiekontrakt
Alle studentene pa studiet méa skrive under en studiekontrakt for de starter pa studiet.

1.3.3 Krav til deltakelse

Samlingene, tre samlinger pr semester, totalt 18 samlinger i lopet av studiet er obligatoriske. Permisjon fra
samling kan innvilges etter skriftlig soknad. Obligatoriske arbeidskrav mé gjennomfores og kan ikke
fravikes.
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1.3.4 Litteraturliste

00TKO02Q: Hovedprosjekt: Avtales pa skolen

EMNE FORFATTER BOKTITTEL (Utgave) IEAN/ISBN
00TKO02I: Yrkesrettede realfagsemner
Matematikk Ekern, Guldahl, Holst Matematikk for fagskolen (2. utg) 9788256272730
Fysikk Ekern & Guldahl Fysikk for fagskolen (1. utg) 9788256269518
00TKO02J: Yrkesrettet kommunikasjon
Norsk Talmo, Hanssen, Ullstein Norsk for ingenigrer (3. utg) 9788215063171
Engelsk Ytterdal, Marianne Crossover (4. utg) 9788245034264
00TX00A: LOM Okonomistyring for LOM-emnet
@konomistyring Hjertnes & Skorpen @konomistyring (2. utg) 9788245024678
Markedsfgring, isasj Markedsfgring,
arkedsigring, organisasjon Hjeltnes, Frode ar Pf ° ?zmng 9788245024609
og ledelse organisasjon og ledelse (3. utg)
00TKO0OK: Innledende kjemi
Haraldsrud, Sandtorv
G I isk kjemi ’ ’ jemi . 9788203317637
enerell og uorganisk kjemi Hushovd og Brandt Kjemi 1 (2. utg, Aschehoug)
Organisk kjemi iemi
g . _J Knutsen, Tveit og Vestli Kjemien stemmer 2 (6. utg, 9788202700461
Miljpkjemi Cappelen Damm)
00TKOOL: Generell kjemiprosess
Anvendt prosessteknikk Ignatowitz, E. Prosesskjemi (2. utg) 9788258509544
Vedlikehold/materiallaere Kompendium Canvas
HMS Smolan, Geir HMS boken (1. utg) 9788258404351
00TKO02M: Kjemi og mikrobiologi i mat
Mikrobiologi Tronsmo, Arne Innfgring i mikrobiologi (1. utg) 9788215025926
Matkjemi Knutsen, Tveit og Vestli | Kiemien stemmer2 (6. utg, 9788202700461
Cappelen Damm)
00TKO2N: Trygg matproduksjon med faglig ledelse
Magnus, Chirstoffer Produksjonshygiene (1. utg) 9788258404399
Produksjonshygiene
Granmo, Per Einar Matforgiftning (4. utg) 9788202477882
Hemmer m. fl. Neaeringsmiddellaere (1. utg) 9788258404450
Matkunnskap
Leif Lynum Konserveringsmetoder (1. utg) 9788213030977
Prosesslaere Kompendium Canvas
86TKO02P: Lokal tilpassing/kvalifiserende spesialisering: Avtales pa skolen
Lokal tilpassing |Ro|stadés m.fl. Praktisk prosjektledelse (3. utg) |9788245045239

Listen vil bli supplert av den enkelte laerer, etter utgivelse av nye laerebeker. Det kan ogsé regnes med utgifter til
kompendier som linjen benytter i mangel av eller som supplement til leerebeker. Skolen forbeholder seg retten til

endringer pa boklisten.
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1.3.5 PC krav

Studenten ma ha egen PC (ikke MacBook) som benyttes som arbeidsredskap. Egen PC ma vare
med til oppstart pa ferste samling. I utdannelsen benyttes programvare som stiller krav til PC.
Folgende PC utstyr er et minimum:

Du kan benytte enhver baerbar datamaskin som oppfyller minstekravene:
Datamaskinen ma ha antivirusprogram.

Datamaskinen mé kunne produsere og levere inn oppgaver som er lesbare for leereren.
Datamaskinen ma fungere nér du arbeider i leringsplattformen Canvas.

Datamaskinen ma fungere uten internettilkobling. Det utelukker for eksempel Chromebook.

Minimum krav til maskinvare:

*  Prosessor tilsvarende Intel Core i3

*  Minimum 4GB minne

*  Minimum 100GB ledig harddisk plass.
*  Tradlest nettverkskort 802.11 a,b,g,n,ac
*  Windows operativsystem

e HDMI utgang (adapter)

*  Minnepenn

*  Webkamera

* Headset med mikrofon

Dataprogrammer

Studentene far ved oppstart forste dag tilgang og installasjon av studentversjoner av aktuelle programmer som
benyttes i undervisningen. Det benyttes programvare fra Office 365 med OneDrive som gir god tilgang til
programvare og produksjon gjennom studiet. Skolen bruker en del programvare som kun er kompatibel med
Windows operativsystem.

Fagskolens nettside
Pé fagskolens nettside finner studenten studieplanen, informasjon til studenter, kvalitetshandbok, arshjul
og link til lokal forskrift.

Fagskolen har en felles nettside for skolens avdelinger: https://fagskoleninord.no/

1.4 Oppbygging og organisering

1.4.1 Emneoversikt

Vi skiller mellom redskapsemner, LOM-emnet, grunnlagsemner, fordypningsemner, spesialiseringsemne/lokal
tilpassing og hovedprosjektet.

Redskapsemnene — Yrkesrettet kommunikasjon og realfaglig redskapsfag danner grunnlaget for de
andre emnene i studiet. I redskapsemnene jobbes det med realfaglig grunnforstaelse og
kommunikasjonsferdigheter muntlig og skriftlig.

LOM-emnet - danner grunnlaget for ledelse, skonomi og markedsfering. I dette emnet etableres det faglige
grunnlaget for faglig ledelse i de ulike fordypningsemnene.
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Grunnlagsemner - gir kunnskap og ferdigheter innen tekniske beregninger og praktisk bruk av teori.
Emnene dekker over bredden i fagfeltet matteknikk. Kunnskap og ferdigheter fra redskapsemnene bidrar
med verktoy for & lgse ulike problemstillinger i grunnlagsemnene. Det kan vaere i form av rapportskriving,

presentasjoner, og bruk av anvendt matematikk og fysikk for beregninger.

Fordypningsemner — emner som er spesifikke for matteknikk. I fordypningsemnene er det
laboratorie- og praktisk arbeid der det er relevant. Arbeidsmatene er i stor grad lik arbeidsmatene
i grunnlagsemnene.

Spesialiseringsemne/Lokal tilpassing — supplerer de fagspesifikke emnene og bidrar til faglig fordypning
og bredde. Lokal tilpassing har et tverrfaglig innhold med praktisk arbeid og bidrar til & knytte LOM,
grunnlagsemner og fordypningsemner sammen.

Hovedprosjektet — er den avsluttende delen av studiet. I hovedprosjektet jobber studentene tverrfaglig med
utgangspunkt i reelle problemstillinger. Studentene anvender kunnskaper og ferdigheter som de har tilegnet
seg gjennom studiet. Hovedprosjektet avsluttes med en prosjektrapport med et skriftlig individuelt notat, samt
en muntlig eksamen.

Tabell med oversikt over emnekoder, studiepoeng, emnenavn og tema.

Emnekode Emnenavn Temaer
Studie
poeng
00TKO02J Yrkesrettet Kommunikasjon 10 Norsk
Engelsk
00TKO021 Realfaglig redskapsemne 10 Matematikk
Fysikk
00TX00A LoM 10 Organisasjon og ledelse
Jkonomistyring
Markedsferingsledelse
00TK00K Innledende kjemi 18 Generell og uorganisk kjemi
Miljekjemi
Organisk kjemi
00TKOOL Generell kjemiprosess 12 Anvendt prosessteknikk
Vedlikehold/materiallere
HMS 1
00TK02M Kjemi og mikrobiologi i mat med faglig | 13 Mikrobiologi
ledelse Matkjemi
00TKO02N Trygg matproduksjon med 22 Produksjonshygiene
faglig ledelse Matkunnskap
Prosesslare
86TKO02P Lokal tilpassing/kvalifiserende 15 Produksjon av rekt laks
spesialisering med faglig ledelse Dlbrygging
00TK02Q Hovedprosjekt 10
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1.4.2 Gjennomfgring

Kapittelet gir en veiledende oversikt over emner, progresjon og sammenheng mellom emner.

Utdanningens innhold og oppbygning med studiepoeng 1.halvdel

2 studiepoeng

1. ar heost 1. ar var 2. ar hest
Yrkesrettet Yrkesrettet Yrkesrettet
Kommunikasjon kommunikasjon kommunikasjon

3 studiepoeng

3 studiepoeng

Realfaglige redskap

3 studiepoeng

Realfaglige redskap

4 studiepoeng

Realfaglige redskap

3 studiepoeng

LOM

3 studiepoeng

LOM

3 studiepoeng

LOM

4 studiepoeng

Innledende kjemi

6 studiepoeng

Innledende kjemi

6 studiepoeng

Innledende kjemi

6 studiepoeng

Generell kjemiprosess

4 studiepoeng

Generell kjemiprosess

4studiepoeng

Generell kjemiprosess

4 studiepoeng

Utdanningens innhold og oppbygning med studiepoeng 2.halvdel

7 studiepoeng

2. ar var 3. ar hest 3. ar var
Kjemi og mikrobiologi i Kjemi og mikrobiologi Trygg matproduksjon
mat i mat

6 studiepoeng

5 studiepoeng

5 studiepoeng

Trygg matproduksjon Trygg Lokal tilpassing
matproduksjon
8 studiepoeng Sstudiepoeng
9 studiepoeng
Lokal tilpassing Lokal tilpassing Hovedprosjekt

5 studiepoeng

10+2 studiepoeng
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1.4.3 Studiets omfang og arbeidsmengde

Oversikt over emner, arbeidsmengde og studiepoeng

Emnekode Emne Arbeidsmengde Studiepoeng
00TKO02J Yrkesrettet Kommunikasjon 250 10
00TKO021I Realfaglige redskap 250 10
00TX00A LOM-emnet 250 10
00TKO0K Innledende kjemi 450 18
00TKOOL Generell kjemiprosess 300 12
00TK02M 325 13
Kjemi og mikrobiologi i mat med faglig
ledelse
00TKO02N Trygg matproduksjon med faglig 550 22
ledelse
86TK02P Lokal tilpassing/kvalifiserende 375 15
spesialisering med faglig ledelse
00TK02Q Hovedprosjekt 250 10
SUM 3000 timer 120 studiepoeng

Det totale antallet arbeidstimer for studentene 1 deltidsstudiet skal normalt vaere 1000 timer/ar. Arbeidstimene

fordeles mellom undervisning/veiledning og egenarbeid.

Fordeling av studieaktiviteter i fordypning matteknikk

Studieaktivitet Arbeidsmengde
Forelesning/undervisning/laboratoriearbeid 25 %
Gruppearbeid /Casestudier /presentasjoner 20 %
Selvstudier 50 %
Eksamen/prover inkludert forberedelse 5%

Det normale antall arbeidstimer for studenter som folger studiet er 1000 timer pr ar. Av det totale antallet timer
utgjer lererstyrte aktiviteter ca. 500 timer pé drsbasis, noe som utgjer rundt 50 % av den totale arbeidsmengde
for studentene. Siden studentene i stor grad er i arbeid, vil det vaere mindre grad av tradisjonell undervisning og
en storre del av den larerstyrte aktiviteten knyttet til veiledning av studenter i grupper. Det vil vare en variasjon
mellom emner i tetthet pa arbeidskrav og type veiledning med grunnlag i emnenes innhold.
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1.5 Opplaringsaktiviteter

1.5.1 Undervisning

Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelgsning, gruppearbeid og praktisk
arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig arbeid via Canvas.

Fagskoleutdanningen i matteknikk er en 2-arig fagskoleutdanning som gjennomferes som et
deltidsstudium over 3 ar. Opplaringa organiseres som en kombinasjon av samlinger og nettbasert
undervisning. Det er 6 samlinger hvert ar med totalt 18 samlinger over 3 ar.

Samlingene kombinerer teori, oppgaver og laborasjoner. Hver samling tilsvarer 35 undervisningstimer. Mellom
samlingene gjennomfores det 18 webinarer hvert ar i egen konferanseplattform.

1.5.2 Ansvar for egen laring

Skolen legger til rette for at studentene skal kunne folge relativt fleksible opplaringsmodeller, men
studiet stiller ogsé store krav til at studenten klarer & organisere tid og struktur for studiet. Som
deltidsstudent vil det ofte vare slik at en ogsa har jobb, familie og andre forhold som styrer tida. Det er
viktig at studentene avklarer studiene med arbeidsgiver, familie og andre for studiet starter. Studiet har
67% progresjon av fulltidsstudium og stiller krav til at studenten setter av ca. 25 timer pr uke til
studiene.

1.5.3 Arbeidsformer
Arbeidsformer er beskrevet for det enkelte emne i del 2: Studieinnhold fordelt p& emner.

Arbeidsformene skal fremme kunnskaper, ferdigheter og holdninger. Arbeidsformene skal ogsa bidra til god
underveisvurdering. Aktuelle arbeidsformer:

Samlinger

*  Webinarer: Webinarer er samlinger pa nett der det introduseres fagstoff,
presentasjoner, diskusjoner, og arbeidskrav. I webinarene mottar studentene
undervisning/forelesning og veiledning i fagspesifikke emner.

(Redskaper: Zoom, Canvas)

*  Arbeidskrav (Ieveres i Canvas)

*  Samskriving ved gruppearbeider (Canvas)

* Repetisjon av innhold i emner, dialog og avklaringer om innhold (samling og
webinar)

* Laborasjoner / laboratorieegvelser og praktiske evelser (laboratoriet og
praksislokalene ved skolen)

*  Veiledning til grupper og til enkeltstudenter (telefon, Zoom, Canvas, Teams, epost)

*  Presentasjoner fra studenter pa samling og Zoom

*  Underveisvurdering i arbeidsmappa pa Canvas i form av dialog omkring de enkelte
arbeidskrav.

1.5.4 Veiledning
Utdanningen i matteknikk organiseres som samlingsbasert nettstudium over 6 terminer.
Undervisningen foregér i en kombinasjon av samlinger og nettundervisning. I hver termin er det 3
ukesamlinger. Mellom samlingene mates studenter og lerere en gang pr uke for & gjennomfore
nettundervisning og veiledning der studentene mottar veiledning fra hverandre og fra laerer i grupper.
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Ansvar for egen lering

Skolen legger til rette for at studentene skal kunne folge relativt fleksible opplaeringsmodeller, men
studiet stiller ogsa store krav til at studenten klarer & organisere tid og struktur for studiet. Som
deltidsstudent vil det ofte vaere slik at en ogsa har jobb, familie og andre forhold som styrer tida. Det er
viktig at studentene avklarer studiene med arbeidsgiver, familie og andre for studiet starter. Studiet har
67% progresjon av fulltidsstudium og stiller krav til at studenten setter av ca. 25 timer pr uke til
studiene.

Responstid

Learerne har en responstid pa inntil 48 timer. Dette gjelder i arbeidsdager. Ved tilbakemelding pa innleveringer
med frister, ved helligdager og i ferier mé studenten forvente lengre responstid. IT stette, administrasjon og
stattetjenester har kontortid, og er tilgjengelig pa arbeidsdager mellom kl. 08.00 og

15.00. I ferier er det redusert bemanning.

Undervisningen skal stotte studentens laeringsprosess og gi god underveisvurdering. Laerer organiserer
rammen for emnet, introduserer teori, og er veileder for studentenes leringsprosess. Undervisningen pa
samlingene kan folges pa lyd bilde. Obligatoriske arbeidskrav som krever oppmete pé skolen, ma
likevel gjennomferes.

Learingsaktiviteter

Leaeringsaktivitetene inkluderer arbeid med arbeidskravene som har utgangspunkt i leeringsutbyttene. Trening
gjennom leksjoner bidrar til & sikre grunnleggende kunnskap i emnene. Studenten skal bruke anvendt teori
for problemlesning i case, gruppearbeid og prosjektarbeid.

1.5.5 Leringsplattform
Fagskolen i Nord benytter elektronisk leringsplattform (Canvas). Pa denne organiserer og tilrettelegger
lererne leerestoff slik at det blir gjort tilgjengelig for studentene. Alle arbeidskrav, prever, innleveringer,
gruppearbeider og prosjektarbeid organiseres med tidsfrister og veiledning fra leerer og medstudenter.

Webinarer foregar ved bruk av Zoom med et undervisningsrom og grupperom. Studenter og larere
kobler seg til konferansesystemet med mikrofon og kamera, og har lyd- og bildekommunikasjon pa nett.

Ved forste samling gjennomfores et kurs i bruk av Canvas, Office 365 og Zoom. ITavdeling gir brukerstotte i
Canvas, Zoom og Office 365. Gjennom studiet samler studenten arbeidskrav i Canvas.

Canvas benyttes som redskap for samskriving, erfaringsdeling, loggfering, prosjektverktoy og
informasjonsinnhenting, sammen med andre verktay i Office som Outlook, Word, Excel, Power Point,
Teams. Canvas fungerer som en laeringssti der student og leerer kan folge progresjonen gjennom studiet.
Arbeidskrav leveres i Canvas der det gis veiledning pa arbeidene.

1.6 Vurdering

1.6.1 Underveisvurdering

Undervisningen skal stette studentens leringsprosess og gi god underveisvurdering. Larer organiserer
rammen for emnet, introduserer teori, og er veileder for studentenes leeringsprosess. Veiledning er
sentral del av underveisvurderingen. Veiledning skal vere leringsstottende og fremoverrettet for den
enkelte student og gruppens faglige og sosiale utvikling gjennom hele studiet. Laerer veileder i grupper
og individuelt. Veiledning skjer i form av en dialog pa samlinger og via Zoom, Canvas, e-post og
telefon.
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1.6.2 Arbeidskrawv

Det etableres egne rom i Canvas i hvert enkelt emne og for hver enkelt student. Canvas skal inneholde alle
arbeidskrav i emnene. Arbeidskravene vurderes med godkjent - ikke godkjent. For & kvalifisere til & g& opp
til eksamen ma studenten ha fatt godkjent og bestatt alle arbeidskrav i hvert enkelt emne.

Arbeidskrav defineres som arbeidsoppgaver som ma vare godkjent for & fa fremstille seg til eksamen. Disse
kravene kan bestér av tester, praver, rapporter, innleveringer, gruppearbeid, laboratoricoppgaver, gjennomfere en
leeringssti osv. Disse arbeidskravene er tidsbestemt og ma leveres innen frister. Dersom det er uforutsette
hendelser som forhindrer studenten & levere kan studenten seke om & fa levere utenom fristen. Arbeidskravene
sorger for at studenten fér vaert innom alle praktiske og teoretiske temaer i emnene.

1.6.3 Emnekarakter - vurderingsformer

Hovedprosjektet, Lokal tilpassing og Kommunikasjonsemnet har egne vurderingsformer som er beskrevet
under hvert enkelt emne. Vurderingsformen i de andre emnene bestér av arbeidskrav og eksamen.

Eksamensform er beskrevet under det enkelte emne. Alle hjelpemidler er tillat p& eksamen unntatt bruk av
kommunikasjon, sosiale medier og samarbeid. Eksamen bygger pa leringsutbyttebeskrivelsene og pé det
studentene har veert igjennom i arbeidskravene. Eksamen utarbeides lokalt i samarbeid med ekstern sensor.
Sensor kan vaere fra andre samarbeidende skoler eller fra neringslivet. Eksamen sensureres av faglerer og
sensor i fellesskap. Ved uenighet bestemmer ekstern sensor. For gvrig vises til forskriften for hoyere
yrkesfaglig utdanning ved fagskolen i Nord: Kapittel 5. Vurdering og eksamen

Alle emner som gir studiepoeng, fremkommer pa vitnemalet med eksamenskarakter. Lokal fordypning med
godkjent — ikke godkjent. I tillegg fremkommer en skriftlig beskrivelse av hovedprosjektets innhold.

1.6.4 Karakterskala

I studiet benyttes karakterskala A-F der A-E uttrykker bestatt karakter.
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2022-01-20-180

Symbol Betegnelse Generell, ikke fagspesifikk beskrivelse av vurderingskriterier

A Fremragende Fremragende prestasjon som skiller seg klart ut. Studenten
har svaert gode kunnskaper, ferdigheter og generell
kompetanse.

B Meget god Meget god prestasjon. Studenten har meget gode kunnskaper,
ferdigheter og generell kompetanse.

C God Jevnt god prestasjon som er tilfredsstillende pa de fleste omrader.
Studenten har gode kunnskaper, ferdigheter og generell
kompetanse.

D Noksé god Akseptabel prestasjon med noen vesentlige mangler. Studenten
har noksa gode kunnskaper, ferdigheter og generell
kompetanse.

E Tilstrekkelig Prestasjonen tilfredsstiller minimumskravene, men heller ikke mer.

Studenten har oppfylt minimumskravene som blir stilt til kunnskaper,
ferdigheter og generell kompetanse.

F Ikke bestéatt Prestasjon som ikke tilfredsstiller minimumskravene. Studenten
har ikke bestatt pa grunn av vesentlige mangler nér det gjelder
faglige kunnskaper, ferdigheter og generell kompetanse.
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1.6.5 Sluttvurdering

a) Eksamen i LOM-emnet som (ledelse, okonomi og markedsfering

(kun for landbaserte fagretninger). Bestar av en produksjon- og en dokumentasjonsdel. Sentralgitt eksamen

med lokal sensur
b) Eksamen i hovedprosjektet

Hovedprosjektet gjennomferes mot slutten av studiet. Det skal gis en eksamenskarakter i hovedprosjektet.

¢) Lokal tilpassing.

Gjennomferes med praktiske evelser vurdert til Bestatt — Ikke bestatt

d) Kommunikasjonsfaget
Avsluttes med skriftlig eksamen. To studiepoeng gjennomferes i hovedprosjektoppgaven og inngar som
vurdering i hovedprosjektkarakter.

€) Eksamen i alle andre emner.
Gjennomferes enten som hjemmeeksamen eller pé skolen som 5 timer skriftlig individuell eksamen.
(Eksamensgjennomfering for hvert enkelt emne er beskrevet i del 2 i denne studieplan)

1.6.6 Hovedprosjektet
Hovedprosjektet er et eget emne som gjennomferes mot slutten av studiet. Vurderes med eksamenskarakter.

Prosjektgjennomforingen omfatter:
*  Forberedelse og planlegging
* Gjennomfering
*  Presentasjon
Hovedprosjektets omfang er pa 10 studiepoeng (+2 Stp fra kommunikasjon) Hovedprosjektet utgjor

et selvstendig emne og gis en egen ecksamenskarakter

Eksamenskarakteren fastsettes pa grunnlag av:
*  En hovedprosjektrapport med fremforing.

*  En skriftlig del i form av et eget oppsummeringsnotat fra prosjektgjennomferingen. Tre timer
individuell skriftlig oppsummeringsnotat med hjelpemidler.

*  En muntlig del, en samtale med sensor og laerer med utgangspunkt i prosjektrapporten og
oppsummeringsnotatet. Maks. 45 min per kandidat.

*  En underveisvurdering som omfatter faglig innhold, kommunikasjon, samarbeid, problemlesing,
rapportering, prosjektarbeidet som prosess og den helhetlige kompetansen.
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Arbeidsform
Studentene skal samarbeide under hele eller deler av prosjektgjennomferingen. Det etableres
hovedprosjektgrupper i lapet av 5.semester eller i starten av 6.semester. En prosjektgruppe ber normalt
ha minst tre deltakere, men to deltakere kan ogsa godtas. Skolen etablerer ei samarbeidsgruppe pa
Canvas for hvert enkelt hovedprosjekt.

Tidspunkt
Prosjektgjennomferingen gjennomfores i siste delen av studiet. Fortrinnsvis i 6.semester.

Tema
Tema for hovedprosjektet skal bestemmes i fellesskap mellom studentene og de involverte laererne.
Det vil ogsa vare naturlig & samarbeide med fagmiljeet utenfor skolen under valg av tema. Temaet
skal veere sa vidt at det apner for ulike problemstillinger. Hensikten er at alle studentene far
utfordringer. Problemstillingene og arbeidet ma forholde seg til emner i studieplan som studentene,
leererne og veilederne velger inn i prosjektet.

Veiledning
Under hele hovedprosjektet skal studentene ha en veileder (hovedveileder). Veilederen skal normalt veere
faglerer i ett eller flere av fordypningsemnene. I tillegg inngar veiledning fra leerer i kommunikasjonsfaget.
Nar studentene har flere veiledere, skal veilederne avklare ansvarsforhold og veiledningsfunksjon. Det kan
ogsa benyttes faglige veiledere fra fagmiljeet utenfor skolen.

Omfanget av veiledningen utgjer normalt minst 20 % av tida avsatt til prosjektet. Studentens veileder
har faglaerers rolle ved skriftlig og muntlige eksamen.

Produkt og presentasjon

Studentene bestemmer i samrad med veileder hvordan produktet (rapporten osv.) skal utformes og lager en
presentasjon. Studentene skal presentere prosjektarbeidet for medstudenter, leerere, veiledere, andre grupper i
skolemiljget eller eventuelt andre involverte i prosjektet.

1.6.7 Begrunnelse

En student har rett til & fa en begrunnelse for karakterfastsettingen. Hvis karakteren er gitt for en muntlig
eksamen eller en bedemmelse av praktiske ferdigheter, ma studenten kreve en slik begrunnelse
umiddelbart etter at karakteren er formidlet. Hvis karakteren kunngjeres elektronisk, og studenten kan
kreve begrunnelsen elektronisk, ma studenten kreve begrunnelse innen én uke etter at karakteren blir
kunngjort. Hvis karakteren kunngjeres pa en annen mate, ma studenten kreve begrunnelse innen én uke
etter at studenten fikk kjennskap til karakteren, men likevel ikke senere enn tre uker etter at karakteren
ble kunngjort. Jf. lov om hayere yrkesfaglig utdanning § 22 forste ledd.

For ytterligere retningslinjer se: https://lovdata.no/forskrift/2022-01-20-180/§5-3

1.6.8 Klage og klagebehandling

Vedtak i forbindelse med vurdering, eksamen osv. etter dette kapittel er enkeltvedtak og kan paklages i henhold til
Forvaltningsloven.

Retningslinjer for klage: https://lovdata.no/forskrift/2022-01-20-180/§8-1
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1.7 Dokumentasijon

1.7.1 Administrativt system
Studentopplysninger registreres i skolens administrative system (VIS). I systemet fores studentopplysninger og
sluttresultater i form av emne og eksamenskarakter, og det gjores synkronisering til nedvendige datatilganger. Systemet
brukes ogsé til rapportering til DBH, Lanekassen, VIGO.

Studiet bestar av 9 emner. Emnene har koder, og brukes i administrativt system, vitnemél og i kommunikasjon
med eksterne samarbeidspartnere.

Vurdering i emner
Det er emnene som er gjenstand for vurdering med eksamenskarakter.

Eksamenskarakter bekjentgjores for studentene fra det administrative systemet etter at sensur er gjennomfort.
Karakterskala som benyttes gar fra karakter A til F, der A er beste karakter og karakter F er ikke bestatt.

1.7.2 Vitnemdl og tittel
Etter fullfert og bestatt fagskoleutdanning utstedes det vitnemél med graden: Hoyere yrkesfaglig utdanning.
Tittel: Fagskoleingenior

Vitnemalet inneholder:

*  Skolens navn og ar for fullfert utdanning
*  Det overordnede leringsutbyttet

*  Emner

* NKR —nivé og kvalifikasjon som oppnés
* Karaktersystemet som benyttes

*  Antall studiepoeng

*  Avsluttende vurdering / eksamenskarakter

*  Vedlagt kort beskrivelse av hovedprosjektet

1.7.3 Dokumentasjon av enkeltemner

Studenter som avslutter utdanningen uten a ha bestatt et emne, eller studenter som velger a ta enkeltemner, far
dokumentert de emner som er gjennomfort. Studenter som far ikke bestatt i mer enn et emne far ikke mulighet til &
gd videre i utdanningen. Studenter som ikke bestar et emne, har mulighet til & g& opp til ny eksamen.
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Del 2 Studieinnhold fordelt pa emner

2.1 Redskapsemner

2.1.1 Yrkesrettet kommunikasjon

Emnekode 00TK02J

Emnenavn Yrkesrettet kommunikasjon

Temaer Norsk og Engelsk

Omfang 10 studiepoeng (hvorav 2 stp i hovedprosjektet)

Forventet Kunnskap: Studenten

leringsutbytte *  har kunnskap om spraket som verktey for god kommunikasjon og kjenner til norsk og

engelsk fagterminologi innen sitt fagomrade

har kunnskap om grammatikk, sjangerforstaelse samt spraklige, stilistiske og grafiske
virkemidler i tekst

har kunnskap om relevante dataverktoy som benyttes ved kommunikasjon
kjenner til ulike former for prosjektdokumentasjon, avtaler og kontrakter

kjenner til ulike metoder for forhandlinger kan reflektere over kulturelle forskjeller i
arbeidsliv og samfunn

Ferdigheter: Studenten

kan kommunisere pa norsk og engelsk, skriftlig og muntlig, bdde om generelle emner
og yrkesrettede

er bevisst pa kulturelle forskjeller i all kommunikasjon

kan bruke relevante kommunikasjonsverktey og medier i kommunikasjonsprosessen
kan sette opp en agenda og skrive referat fra mater

kan skrive en god teknisk rapport etter en gjeldende standard

kan holde presentasjoner og innlegg i ulike fora

kan instruere og veilede andre

kan skrive formelle tekster, arbeidsavtaler og kontrakter

kan analysere informasjon og anvende denne i ulike sammenhenger

Generell kompetanse: Studenten

kan kommunisere pa en tydelig og forstaelig mate

kan utvise etikk og gode holdninger i arbeidslivet

kan reflektere over ulike verdier og tenkemaéter i samfunnet

har kompetanse i effektiv bruk av IKT og korrekt kildebruk

kan delta i planlegging, gjennomfering og presentasjoner av et prosjekt.

kan representere sin bedrift i meter og befaringer

kan lede arbeidet med lepende og avsluttende prosjektdokumentasjon

kan lede og gjennomfere moter med tverrfaglig deltagelse pa arbeidsplassen

kan vurdere eget behov for utvikling av kunnskap, ferdigheter og generell kompetanse
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Innhold

Norsk og engelsk som kommunikasjonsverktey, skriftlig og muntlig
Betydningen av kommunikasjon i arbeids- og samfunnsliv
Kulturnekler og etikk

Grammatikk, spraklige og grafiske virkemidler

Massemedier

Mottakerbevissthet

IKT-verktoy i skriftlig og muntlig kommunikasjon
Informasjonsinnhenting pa norsk og engelsk

Kildebruk og referanseteknikk

Planlegging, gjennomfering og presentasjon av tverrfaglige prosjekter
Muntlig kommunikasjon

Studieteknikk
Engelsk fagterminologi

Tekstskaping
Formell skriving

Arbeidsmetoder [Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelosning,
eruppearbeid og praktisk arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig arbeid via
Canvas

Obligatoriske  |Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal vaere godkjent av faglerer. Det gis 8 arbeidskrav i

arbeidskrav emnet.

Vurderingsform [Det gis karakter i emnet basert pd 5 timer skriftlig eksamen pa skolen.
IAlle obligatoriske arbeidskrav inngar i vurderingsmappa og vurderes med godkjent — ikke
godkjent. Alle arbeidskrav i emnet ma vare godkjent for & kunne ga opp til eksamen. Faget
avsluttes med muntlig eksamen.

Litteratur Se litteraturliste
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2.1.2 Realfaglig redskapsemne

Emnekode 00TKO02I
Emnenavn Realfaglige redskap
Temaer Yrkesfaglige realfagsemner i matematikk og fysikk
Omfang 10 studiepoeng
Forventet Kunnskaper: Studenten
leringsutbytte *  har tilstrekkelig grunnlag i realfag til & utfore nedvendige beregninger, dimensjoneringer
og annen problemlosning med utgangspunkt i relevante praktiske situasjoner, lokale og
nasjonale godkjenninger og problemstillinger innen fagretningen.
* har et grunnlag for livslang laering med vekt pa regneferdigheter og grunnleggende
begreps- og systemforstéelse innen fordypningens emner.
*  har etablert seg et symbol- og formelapparat som er relevant for fagretningen.
Ferdigheter: Studenten
*  mestrer relevante regneoperasjoner bade med symboler og tall og har evne til & bruke
varierte strategier, gjore overslag og vurdere resultatene.
+ kan anvende digitale verktay til forskjellige typer relevante problemlosninger innen
realfaglige temaer og kan publisere resultatene digitalt i en form tilpasset fagretningen.
*  kjenner de fysiske lovene som er relevante for faglig forstaelse i fordypningen og kan
bruke fysikkfaglige begreper og uttrykksformer i fagretningssammenheng.
Generell kompetanse: Studenten
*  kan planlegge og gjennomfere yrkesrettede arbeidsoppgaver og prosjekter alene og som
deltaker i gruppe i trdd med etiske krav og retningslinjer.
* kan anvende realfag til 4 analysere fagspesifikke problemstillinger og formidle
informasjon om emner innenfor rammen av faglige uttrykksformer.
*  kan gjere kunnskapsbaserte vurderinger om generelle faglige problemstillinger og
kommuniserer disse med allmennheten.
Innhold Matematikk Fysikk
*  Brok, likninger, formler *  Masse, tyngde, tetthet
*  Prosentregning *  Sl-systemet, omregning
*  QGrafiske presentasjoner *  Trykk og krefter
*  Gjennomsnitt og avvik *  Vasker og gasser
*  Regning med maleenheter *  Varme og varmeoverfoering
* Lineere funksjoner *  Varmekapasitet, faser og
*  Vekstfunksjoner faseoverganger
*  Potenser, prefikser
*  Logaritmer
Arbeidsmetoder | Undervisningen skal gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, gruppearbeid.
Mellom samlingene gjennomferer studentene selvstudium ved at innleveringsoppgaver
leveres via Canvas.
Obligatoriske Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal vaere godkjent av faglarer. Arbeidskravene vurderes
arbeidskrav med godkjent eller ikke godkjent. Det gis 10 arbeidskrav i emnet.
Vurderingsform | Det gis karakter i emnet basert pa en 5 timer skriftlig eksamen. Alle obligatoriske arbeidskrav
inngar i vurderingsmappa og vurderes med godkjent — ikke godkjent.
Alle arbeidskrav i emnet ma vaere godkjent for & kunne gé opp til eksamen.
Litteratur Se litteraturliste
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2.1.3 LZM-emnet

Emnekode 00TX00A

Emnenavn LOM

Temaer Organisasjon og ledelse, @konomistyring og Markedsfaringsledelse

Omfang 10 studiepoeng

Forventet Organisasjon og ledelse: Studenten

leeringsutbytte * kan kjenne grunntrekkene i personlighetsutvikling og forstd betydningen av

organisasjoner.

Okonomistyring: Studenten

plan bestér av.

Markedsferingsledelse: Studenten
*  kan utvikle en markedsplan for en bedrift og kunne vurdere de ulike elementene en slik

motivasjon, finne losninger som bedrer kommunikasjon og kunne identifisere og
vurdere ulike faktorer som utgjer en organisasjons rammebetingelser.

* har kunnskap om grunnleggende utviklingstrekk og egenskaper ved

*  kan vurdere hvordan ulike ledelsesformer og styringsprinsipper pavirker en organisasjons
effektivitet, arbeidsmiljo og evne til endring

»  har kjennskap til det strategiske arbeidet i en bedrift, og hvordan dette kan uttrykkes i
planer for hele virksomheten og vere angitt i skonomiske malbare sterrelser.

*  kan se sammenhengen mellom planer og lepende registrering og kunne bruke
kunnskaper om gkonomistyring ved planlegging, analyse og beregninger.

*  kan sette opp driftsregnskap for ulike bedriftstyper og kunne foreta
lennsomhetsberegninger, kontroll og vurderinger ut fra gjeldende bestemmelser.

 kan kjenne til betydningen av ulike former for markedsforing slik som
tjenestemarkedsforing og internmarkedsfoering.

Innhold Organisasjon og ledelse

*  Motivasjonsteori

*  Gruppeprosesser

*  Kommunikasjon

*  Medarbeidersamtaler
*  Konfliktlesning

*  Arbeidsmilje

«  Etikk
*  Organisasjonsteorier og
modeller

*  Organisasjonens
rammebetingelser

e Ledelsesteorier,
lederroller og
lederstiler

*  Personalplanlegging

*  Organisasjonskultur

*  Aktuelle lover

» forskrifter og avtaleverk

*  Kuvalitetssikring

Okonomistyring

*  Finansregnskap og
regnskapsanalyse

*  Ulike budsjetter og
budsjettkontroll

+ Kapitalbehov og
finansiering

*  Grunnleggende
inntekt- og
kostnadsteori

+  Kalkyler som
investeringskalkyler
,  produktkalkyler,

for- og etterkalkyler

*  Driftregnskap etter
selvkost og
bidragmetoden

*  Folsomhetsanalyser

*  Selskapsformer

+  Etablering og
avvikling av bedrifter

*  Sentrale lover
forskrifter og
regnskapsstandarder

Markedsferingsledelse

. Forretningsidé

. Kjopsprosesser og
kjopsadferd

. Segmentering

. SOFT-analyse

. Markedsunderseoke Iser

. Sentrale lover innen

markedsforing som
kjepsloven, lov om
markedsfering,
angrefristlov og lov om
handverkertjeneste

. Etikk

. Markedsstrategier

. Produktbegrepet

. Bruk av

Konkurransemidler
. Markeds-,
handlings- og
kampanjeplan
. Tjenestemarkedsforing
. Internmarkedsfering
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Undervisningen skal gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, gruppearbeid. I

IArbeidsmetoder | mellom samlingene gjennomferer studentene selvstudium ved at innleveringsoppgaver
leveres via Canvas.
Obligatoriske  |Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal vare godkjent av faglerer. Arbeidskravene vurderes med
arbeidskrav igodkjent eller ikke godkjent. Det gis 8 arbeidskrav i emnet.
Vurderingsfor |Det gis karakter i emnet basert pa sentralgitt eksamen.
m IAlle arbeidskrav i emnet ma vare godkjent for & kunne gé opp til eksamen.
Litteratur Se litteraturliste

2.2 Grunnlagsemner
2.2.1 Innledende kjemi

Emne 00TKO00K
Emnenavn Innledende kjemi
Temaer Generell og uorganisk kjemi, organisk kjemi, miljokjemi
Omfang 18 studiepoeng
Forventet Kunnskap: Studenten
lzeringsutbytte »  har kunnskap om grunnstoffer og kjemiske bindinger
»  kan sette opp reaksjonsligninger og utfere stekiometriske beregninger
*  har kunnskap om fornybare og ikke-fornybare energikilder og miljemessige konsekvenser
ved valg av energikilde
* har kunnskap om kjemiske reaksjoner, reaksjonsligninger og reaksjonsmekanismer
inkludert energioverganger ved kjemiske reaksjoner
Ferdigheter: Studenten
*  kan anvende periodesystemet og IUPACs navnsettingsregler
*  kan planlegge og utfere enkle laboratorieforsek 1 henhold til skrevne rutiner og
sikkerhetsregler
* kan bruke aktuelle hjelpemidler og vurdere relevansen for en kjemisk
problemstilling
Generell kompetanse: Studenten
*+ kan anvende kunnskap i kjemi som grunnlag for forstdelse av matteknologiske]
problemstillinger alene eller i samarbeid med andre
*  kan bruke sin kompetanse i kjemi som grunnlag for videre lering
»  kan bruke og folge etiske og miljemessige krav i praktisk arbeid med kjemikalier
Innhold Generell og uorganisk Kjemi Organisk kjemi Miljekjemi
*  Periodesystemet »  Strukturer og bindinger *  Okologi
*  Navnsetting + [UPACs *  Energiformer,
*  Kjemiske bindinger navnsettingsregler bruk og
*  Molbegrepet + Kjemiske og fysiske konsekvenser for
*  Kjemiske reaksjoner egenskaper, framstilling miljoet
*  Syrer og baser og anvendelse *  Ressursutnyttelse
*  Red-oks reaksjoner »  Pévisningsreaksjoner og
»  Karakteristiske avfallsbehandling
reaksjoner
Arbeidsmetoder | Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelosning,

gruppearbeid og praktisk arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig arbeid via
Canvas
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Obligatoriske Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal veere godkjent av faglerer. Arbeidskravene vurderes
arbeidskrav med godkjent eller ikke godkjent. Det gis 10 arbeidskrav i emnet.

Vurderingsform | Det gis karakter i emnet basert pd 5 timer skriftlig eksamen. Alle arbeidskrav ma vaere godkjent for
a kunne gé opp til eksamen.

Litteratur Se litteraturliste

2.2.2 Generell kjemiprosess

Emnekode 00TKOOL

Emnenavn Generell kjemiprosess

Temaer Anvendt prosessteknikk, Vedlikehold og materialleere, HMS
Omfang 12 studiepoeng

Forventet Kunnskap: Studenten

leeringsutbytte .

har kunnskap om varmetransport gjennom ledning, konveksjon og straling
*  har kunnskap om stremning av ulike fluid

*  har kunnskap om rer, ventiler, pumper og varmevekslere og om aktuelle
beregningsmetoder for dette utstyret

*  har kunnskap om oppbygging og egenskaper ved materialer som anvendes innen
generelle kjemiprosesser, samt om deformasjon av materiale og varmebehandling

*  har kunnskap om legeringer og fasediagrammer

*  har kunnskap om plast, gummi, keramer, komposittmateriale og andre materialer
som alternative materialvalg

*  har kunnskap om korrosjonsteori, arsakene til korrosjon og ulike former for
korrosjon, samt ulike metoder som brukes som korrosjonsbeskyttelse

*  har kunnskap om vedlikeholdsteori og praktisk vedlikehold innen kjemiprosess ®
har kunnskap om lover og forskrifter som gjelder for HMS-arbeid i en bedrift og
ved arbeid med kjemiprosesser

*  har kjennskap til yrkesfeltet innen generell kjemiprosess
*  kan oppdatere sin yrkesfaglige kunnskap innen generell kjemiprosess
*  Kkjenner til kjemiprosessfagets historie, tradisjon, egenart og plass i samfunnet

*  har innsikt i egne utviklingsmuligheter innen fagretning feltet kjemiprosess

Ferdigheter: Studenten
*  kan gjore rede for varmeveksling og relevante beregninger av
varmetransport/varmetap
*  kan gjare rede for relevante beregninger av veeskestrom og pumper

*  kan gjore rede for valg av pumper og ventiler i prosess- og
naeringsmiddelindustrien med tanke pa prosessapparater og materialer

*  kan gjore rede for valg av materialer til prosesstekniske formal som brukes i
prosess- og naringsmiddelindustrien

*  kan gjore rede for ulike typer korrosjon i ulike miljo

*  kan gjore rede for valg av ulike metaller og metallegeringer ut fra deres
egenskaper og bruksomrader

Side 24 av 31



*  kan gjore rede for valg av ulike plasttyper, keramer, kompositter, og glasstyper ut
fra deres egenskaper og bruksomréader

*  kan gjore rede for vedlikehold for oppbyggingen av et prosessanlegg

*  kan gjere rede for valg av ulike apparat som brukes i prosess- og
naeringsmiddelindustrien

* kan gjore rede for faremomentene der prosessutstyr befinner seg i et
eksplosjonsfarlig eller helsefarlig omrade

*  kan reflektere over egen faglig utevelse og justere denne under veiledning ® kan
finne og henvise til informasjon og fagstoff innen kjemiprosess og vurdere
relevansen for en faglig problemstilling skader pa personer

*  kan kartlegge en situasjon i en kjemiprosess og identifisere faglige
problemstillinger og behov for justeringer og tiltak for & forebygge ulykker eller
skader pa personer

Generell kompetanse: Studenten
*  kan planlegge, gjennomfore og dokumentere arbeid pa en maskin/prosessutstyr
som benyttes i en kjemiprosess alene og som deltaker i gruppe pa en
sikkerhetsmessig, miljomessig, effektiv og etisk riktig mate.

Arbeidsmetoder Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelosning,
gruppearbeid og praktisk arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig arbeid
via Canvas

Obligatoriske Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal veere godkjent av fagleerer. Arbeidskravene

arbeidskrav vurderes med godkjent eller ikke godkjent. Det gis 10 arbeidskrav i emnet.

\Vurderingsform Det gis karakter i emnet basert pa 7 dager skriftlig hjemmeeksamen. Alle arbeidskrav ma
veere godkjent for & kunne ga opp til eksamen.
Litteratur Se litteraturliste
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2.3 Fagspesifikke emner

2.3.1 Kjemi og mikrobiologi i mat med faglig ledelse
EMNE 00TK02M: KJEMI OG MIKROBIOLOGI I MAT

Emnekode 00TKO02M

Emnenavn Kjemi og mikrobiologi i mat med faglig ledelse

Temaer Neringsmiddelkjemi og mikrobiologi

Omfang 13 studiepoeng

Forventet Kunnskap: Studenten

leeringsutbytte *  har kunnskap om mikroorganismers inndeling og mikrobiologisk terminologi

*  har kunnskap om de viktigste cellekomponentene og deres funksjoner

*  har kunnskap om mikroorganismens livsbetingelser og hvordan disse kan brukes
til produksjon av neringsmidler

*  har kunnskap om matbarne sykdommer med spesiell vekt pa sjomat

*  har kunnskap om proteiners, lipiders, karbohydraters, vanns, samt gvrige
naringsstoffers oppbygning, egenskaper og betydning i naringsmidler

*  har kunnskap om de typiske kjemiske reaksjoner som har betydning for dannelse
og nedbrytning av proteiner, lipider og karbohydrater

*  har kunnskap om nzringsstoffenes betydning for et sunt kosthold

Ferdigheter: Studenten
*  kan anvende aktuelle analyseteknikker innen mikrobiologi og cellebiologi.
»  kan gjore rede for aktuelle analyseteknikker innen pavisning av naringsstoffer,
vann, salt og nedbrytningsprodukter
* kan planlegge, gjennomfore og dokumentere laboratoriearbeid

Generell kompetanse: Studenten
»  kan oppdatere sin yrkesfaglige kunnskap innen kjemi og mikrobiologi i mat
*  kan utfore arbeidet etter samfunnets og forbrukernes forventninger og behov
*  kan kombinere teoretisk kunnskap om naringsstoffer med praktiske
problemstillinger i matindustrien

Innhold Naringsmiddelkjemi Mikrobiologi
*  Vann +  Cellebiologi
*  Proteiner *  Mikroorganismer
* Lipider *  Bio- og genteknologi
» Karbohydrater *  Matborne sykdommer
*  Vitaminer »  Laboratorieteknikk

Arbeidsmetoder | Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelesning,
gruppearbeid og praktisk arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig
arbeid via Canvas.

Obligatoriske Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal vaere godkjent av faglerer. Arbeidskravene
arbeidskrav vurderes med godkjent eller ikke godkjent. Det gis 10 arbeidskrav i emnet.

Vurderingsform | Det gis karakter i emnet basert pd 5 timer skriftlig eksamen. Alle arbeidskrav ma veare
godkjent for & kunne gé opp til eksamen.

Litteratur Se litteraturliste
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2.3.2 Trygg matproduksjon med faglig ledelse

Emnekode 00TKO02N

Emnenavn Trygg Matproduksjon med faglig ledelse

Temaer Matkunnskap, Produksjonshygiene og prosesslere. Faglig ledelse integrert.
Omfang 22 studiepoeng

Forventet Kunnskap: Studenten

leringsutbytte *  kan planlegge sitt eget arbeid og organisere arbeidet pa egen arbeidsplass.

* kan optimalisere arbeidet ved & fordele arbeidsoppgaver til andre, registrere
framdrift og kvalitet, samt kontrollere prosesser underveis og vurdere
sluttresultatet.

* kan forklare de etiske, juridiske og ekonomiske forutsetningene som gjelder for
arbeidet.

* kan redegjore for matloven og forskriftene til den, samt kjenne til nasjonale og
internasjonale standarder for matbransjen.

*  har kjennskap til hvordan ulike maskiner og utstyr virker og benyttes i
naringsmiddelindustrien.

» skal kunne gjare rede for utarbeidelse av et prosessflytskjema.

+  skal ha kunnskap om vaske og desinfeksjonsmidler, renholdprosedyrer,
renholdsplaner, soneinndeling og adferd i produksjonslokaler.

» kan redegjore for rastoffer og deres egenskaper, og industriframstilling av produkter i
naeringsmiddelindustrien.

*  har kunnskap om hvordan prosesser ved trygg matproduksjon kan styres og reguleres.

Ferdigheter: Studenten

*  kan folge lover og forskrifter som regulerer naringsmiddelindustrien.

+  kan igangsette arbeid i trd med forskriftene for internkontroll, ved & delta og lede
tiltak for a sikre HACCP arbeidet med mattrygghet i naringsmiddelvirksomheter.

» skal kunne instruere og lede renholdsarbeidet.

»  skal kunne vurdere bruk av kjemikalier, renholds og desinfeksjonsmidler,
prosessvann, renholdsplaner og soneinndeling.

Generell kompetanse: Studenten

* kan arbeide i tverrfaglige team og ta ansvar for planlegging, utforelse og
dokumentasjon, samt bidra til samarbeid.

+  skal kunne bidra med kunnskap om krav til overflater og utstyrsvalg, funksjon og
utforming med hensyn til hygiene.

Innhold Matkunnskap Prosesslere Produksjonshygiene

»  Réstofflere *  Prosessflytskjema *  Renhold og

*  Produkt og *  Styring og renholdsplaner
produktfremstilling regulering *  Vaske og

*  Konserveringsmetoder desinfeksjonsmidler

*  Emballering og og utforming av
varedeklarering utstyr

*  Kvalitetssikring *  Soneinndeling

*  prosessvann
Arbeidsmetoder | Undervisningen gjennomferes som en kombinasjon av forelesninger, oppgavelosning,
gruppearbeid og praktisk arbeid. Mellom samlingene leverer studentene inn skriftlig arbeid
via Canvas
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Obligatoriske Alle arbeidskrav er obligatoriske og skal vare godkjent av faglerer. Arbeidskravene
arbeidskrav vurderes med godkjent eller ikke godkjent. Det gis 10 arbeidskrav.

Vurderingsform | Det gis karakter i emnet basert pa 7 dager skriftlig hjemmeeksamen. Alle arbeidskrav ma vaere
godkjent for & kunne gé opp til eksamen.

Litteratur Se litteraturliste

2.4 Spesialisering

2.4.1 Lokal tilpassing/kvalifiserende spesialisering med faglig

ledelse
Emnekode 86TKO02P
Emnenavn Lokal tilpassing/kvalifiserende spesialisering m/faglig ledelse
Temaer Faglig ledelse, Kjemiske beregninger, @lproduksjon, Bearbeiding og reyking av laks,
Prosjektarbeid
Omfang 15 studiepoeng
Forventet Kunnskap: Studenten
lzeringsutbytte *  har kunnskap om ravarenes kvalitet og hvordan den best kan prosesseres for trygg
matproduksjon

*  har kunnskap om ulike beregninger i forbindelse med produksjonen

*  har kunnskap om virkemate for utstyr og maskiner som brukes innen ol og reket laks
produksjon

*  har kunnskap om krav som stilles til hygiene innen ol og reket laks produksjon.

*  har kunnskap om ulike krav til produksjonslokalene og om prinsipper for
soneinndeling

*  har kunnskap om industriframstilling av aktuelle produkter innen temaene

*  har kunnskap om og kan felge flyten gjennom prosessen

*  har kunnskap om hvordan sammensatte prosesser ved trygg matproduksjon kan
styres og reguleres

*  kan vurdere eget arbeid i forhold til matloven med tilherende forskrifter samt
nasjonale og internasjonale standarder som gjelder for naeringsmiddelproduksjon.

»  kan vurdere eget arbeid i forhold til hygieneforskriften

* kan oppdatere sin yrkesfaglige kunnskap innen trygg matproduksjon

*  kjenner til produksjonenes historie, tradisjoner, egenart og plass i samfunnet

*  har kunnskap om formal og prinsipper ved planlegging og samordning

*  kjenner til et prosjekts ulike faser, kunne redegjore for disse, og knytte roller i en
prosjektorganisasjon til de ulike fasene

Ferdigheter: Studenten

»  kan gjere rede for oppbygging og anvendelse av aktuelle produksjonsanlegg

*  kan gjore rede for valg av ulike fremstillinger av ol og reket laks produkter

*  kan gjare rede for og utarbeide et prosessflytskjema for olproduksjon og reket laks
produksjon

*  kan utfere vask og hygiene for produksjon av el og reket laks

*  kan gjore rede for og velge kjemikalier og renholdsmidler egnet til produksjon av ol
og roket laks

*  kan folge prinsipp for soneinndeling

*  kan reflektere over egen faglig utovelse med tanke pé analyse av mattryggheten i ol
og reket laks produksjon

*  kan finne og henvise til informasjon og fagstoff om trygg matproduksjon
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kan kartlegge en situasjon ved 4 identifisere faglige problemstillinger og behov for
justeringer og tiltak

kunne sette opp en plan over prosjekt og deltakernes oppgaver, og finne passe
strategi for méloppnaelse.

kunne redegjore for ulike prosjektorganiseringer.

kunne beskrive ett forenklet prosjekt.

ha oversikt over metoder for fremdrift, ressurs og ekonomistyring knyttet til faser i
et prosjekt.

kan gjore rede for valg av verktey og metoder for planlegging av et prosjekts

aktiviteter, ressurser osv

Generell kompetanse: Studenten

kan planlegge og gjennomfere prosjekter for prosessering av ravarer som leder eller
deltaker i gruppe og i trdd med etiske krav og retningslinjer for & oppné sunne og
trygge produkter

kan planlegge og gjennomfere internkontroll for & oppfylle
naringsmiddellovgivningen alene og som deltaker i gruppe og i trdd med Forskrift
om internkontroll (IK-mat) og det forebyggende sikkerhetssystemet HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point)

kan planlegge og lede gjennomferingen av renholdsarbeidet alene og som deltaker i
gruppe og i trad med etiske krav og retningslinjer

kan ta ansvar for dokumentasjon av utferelse og kontroll av produksjonen

kan utfere arbeidet etter samfunnets og forbrukernes forventninger og behov

kan bygge relasjoner med fagfeller innen matproduksjon og pa tvers av fag, samt
med eksterne malgrupper

kan utveksle synspunkter med andre med bakgrunn innenfor matproduksjon og delta
i diskusjoner om utvikling av god praksis med stadige forbedringer

ha forstéelse for verdien av tverrfaglighet i prosjektarbeid, og viktigheten av & skape
gode team.

ha evne til & utfere og kommunisere prosjektadministrative oppgaver med godt og
lettforstaelig sprak.

Innhold *  Qlproduksjon *  Royking av laks *  Prosjektadministrasjon

Arbeidsmetoder | I produksjon av rekt laks og ol blir det lagt vekt pa praktisk arbeid og prosjektarbeid.
Gjennom & utfore produksjoner vil studenten tilegne seg forstaelse for teoriens betydning for
4 kunne levere et trygt og godt sluttprodukt. Studentene bruker skolens praksislokaler for en
komplett produksjon av reket laks og ol fra ravarer til ferdig produkt klart for salg.

Obligatoriske To arbeidskrav i form av ferdige produkter av henholdsvis laks og al.

arbeidskrav

Vurderingsform | Godkjent, ikke godkjent.

Litteratur Se litteraturliste
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2.5 Hovedprosijekt

Emnekode 00TK02Q
Emnenavn Hovedprosjekt
Temaer IProsjektarbeid, Kommunikasjon, Rapportering (skriftlig og muntlig)
Omfang 10 studiepoeng (pluss 2 studiepoeng yrkesrettet kommunikasjon)
Forventet Kunnskap: Studenten
leeringsutbytte *  har kunnskap om hvordan man skriver en rapport om et prosjekt
*  har serskilte kunnskaper om et selvvalgt tema med en problemstilling innenfor
fordypningen
*  har kunnskap om hvordan man innhenter informasjon om tema for et hovedprosjekt
*  har kunnskap om sammenhengen mellom teori og praksis
*  kan vurdere eget prosjekt i forhold til gjeldende normer og krav
*  kjenner til bransjen/yrker som er knyttet til tema i hovedprosjektet
Ferdigheter: Studenten
*  kan gjore rede for valg av tema for hovedprosjekt
*  kan identifisere, kartlegge og vurdere en faglig problemstilling
* kan delta i teamarbeid, planlegge, kommunisere og presentere prosjektarbeid og
resultat
*  kan skrive en rapport om et prosjekt
*  kan drefte sammenhengen mellom teori og praksis
* kan reflektere over eget prosjekt og justere dette under veiledning av fagfolk ¢ kan
finne og henvise til informasjon og fagstoff for 4 vurdere relevansen til en
problemstilling i et prosjekt
Generell kompetanse: Studenten
*  kan planlegge og gjennomfore et prosjektarbeid alene og som deltaker i gruppe i trad
med formelle og etiske krav og retningslinjer
*  har utviklet en bevissthet rundt prosjektarbeid og kan fordype seg i tema som danner
grunnlag for prosjektet, samt tenke kreativt og nyskapende
*  kan utfore et prosjektarbeid i trad med bedrifter eller arbeidsgivers behov kan utveksle
synspunkter med andre i team eller bedrift og delta i diskusjoner om utvikling av et
prosjekt
Innhold *  Planlegge, styre og gjennomfore et prosjekt
*  Teamarbeid og kommunikasjon
*  Presentasjon av prosjektarbeidet og resultater, skriftlig og muntlig
*  Utvikle forstéelse for & finne og bruke aktuelle standarder relevant for prosjektet
*  Utvikle og dokumentere produkter, produksjonsprosesser eller tjenester
*  Fordypning i aktuelt fagfelt for & lose prosjektoppgaven
*  Tilegne seg ny kompetanse og erfaring
»  Utvikle kreativitet og nytenkning
Arbeidsmetoder |Prosjektet gjennomferes som gruppearbeid. Det opprettes arbeidsrom for hver enkelt gruppe pé
Canvas. Veileder og lerere har tilgang til arbeidsrommet og kan veilede gjennom dette. Digitale
arbeidsformer (nettmeter / faglige diskusjon med de enkelte prosjektgrupper)- Faglige fysiske
meter 1 bedrift der prosjektet gjennomferes hvor ogsé bedriftens kontaktperson deltar — ved
anvendelse av ekstern bedrift.
Obligatoriske  [Tre arbeidskrav i form av sluttrapport, presentasjon og oppsummeringsnotat med muntlig
arbeidskrav horing.
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Vurderingsform

Vurdering:

*  Hovedprosjektet vurderes med en muntlig eksamenskarakter

*  Det skal foretas underveisvurdering av prosjektet basert pa det forelapige arbeid
som er gjennomfert. I dette inngédr kommunikasjon, samarbeid, problemlgsning,
rapportering og prosjektarbeid som prosess / helhetlig kompetanse.

*  Evaluering av sluttproduktet i form av en rapport og presentasjon. 60%

*  Underveisvurdering, individuelt skriftlig oppsummeringsnotat, og individuell
muntlig hering etter eksamen. 40%

*  Det vil bli gjort lapende vurdering av innleverte arbeidskrav. Grunnlag for & kunne
gé opp til avsluttende eksamen i emnet er at innleveringer (rapport, arbeid og laring)
er godkjent - Alle arbeidskrav vurderes: Godkjent/ ikke godkjent

Litteratur

Hovedprosjektgruppene utarbeider egne litteraturlister og henvisninger som en del av

rapporten.
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