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1 Indledning

Akademiuddannelsen i Gastronomi er en erhvervsrettet videregaende uddannelse udbudt efter lov om er-
hvervsrettet grunduddannelse og videregaende uddannelse (videreuddannelsessystemet) for voksne og
efter bestemmelserne om tilrettelaeggelse af deltidsuddannelser i lov om dben uddannelse m.v. Uddannel-
sen er omfattet af reglerne i bekendtggrelse om akademiuddannelser fra Uddannelses- og Forskningsmini-
steriet/Styrelsen for Forskning og Uddannelse.

Uddannelsen hgrer under fagomradet for service, produktion, it, bygge og anlaeg m.v. i bekendtggrelse om
akademiuddannelser.

Studieordningen er udarbejdet i feellesskab af de institutioner, som er godkendt af Styrelsen for Forskning
og Uddannelse til udbud af denne uddannelse. Studieordningen finder anvendelse for alle godkendte ud-
bud af uddannelsen, og sendringer i studieordningen kan kun foretages i et samarbejde mellem de udby-

dende institutioner.

Fglgende uddannelsesinstitutioner er ved denne studieordnings ikrafttraeden godkendst til udbud af Akade-
miuddannelse i Kommunikation og formidling:

Felgende uddannelsesinstitutioner er ved denne studieordnings ikrafttreeden godkendt til udbud af Akade-
miuddannelsen i gastronomi:

- Erhvervsakademiet Copenhagen Business Academy

- Professionshgjskolen UC Nordjylland

- Professionshgjskolen UC Syd

Ved udarbejdelse af den felles studieordning og veesentlige sendringer heraf tager institutionerne kontakt
til aftagerne og @vrige interessenter samt indhenter en udtalelse fra censorformandskabet, jf. eksamensbe-
kendtggrelsen.

Studieordningen og vaesentlige andringer heraf treeder i kraft ved et studiears begyndelse og skal inde-
holde de forngdne overgangsordninger.

Studieordningen har virkning fra 1. august 2018.

2 Uddannelsens formal

Formalet med Akademiuddannelsen i Gastronomi er at kvalificere den enkelte til at kunne indga i udvik-
lingsorienterede og tveerfaglige arbejdsprocesser indenfor gastronomi, samt at kunne varetage afgreensede
ledelses- og planlaegningsfunktioner i relation til erhvervs- og fagomradets praksis i private som offentlige
organisationer. Endvidere skal den enkelte kunne identificere egne muligheder for videreuddannelse i for-
skellige laeringsmiljger.

Formalet ligger inden for fagomradets formal, som fastsat i bekendtggrelse om videregaende voksenuddan-
nelser.
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3 Uddannelses varighed

Uddannelsen er normeret til 1 studenterarsvaerk. 1 studenterarsveerk er en heltidsstuderendes arbejde i 1
ar og svarer til 60 ECTS-point (European Credit Transfer System). Uddannelsen skal vaere afsluttet senest 6
ar efter, at den studerende er begyndt pa uddannelsen.

Hver uddannelse udggr et selvsteendigt afrundet uddannelsesforlgb, der sammen med 2 ars relevant er-
hvervserfaring giver et afgangsniveau svarende til en erhvervsakademiuddannelse.

ECTS-point er en talmaessig angivelse for den totale arbejdsbelastning, som gennemfgrelsen af en uddan-
nelse eller et modul er normeret til. | studenterarsvaerket er indregnet arbejdsbelastningen ved alle former
for uddannelsesaktiviteter, der knytter sig til uddannelsen eller modulet, herunder skemalagt undervisning,
selvstudie, projektarbejde, udarbejdelse af skriftlige opgaver, gvelser og cases, samt prgver og andre be-
dgmmelser.

4 Uddannelsens titel

Uddannelsen giver den uddannede ret til at anvende betegnelsen AU i Gastronomi og den engelske beteg-
nelse er Academy Profession (AP) Degree in Gastronomy jf. bekendtggrelse for videregaende voksenuddan-
nelser.

5 Adgangskrav
Adgang til optagelse pa Akademiuddannelsen i Gastronomi eller enkelte moduler herfra er betinget af, at
ansggeren har gennemfgrt en af fglgende adgangsgivende uddannelser:

1) Relevant erhvervsuddannelse

2) Relevant grunduddannelse for voksne (GVU)
3) Gymnasial uddannelse
4) Relevant uddannelse pa mindst samme niveau somnr. 1 -3

Ansgger skal desuden have mindst 2 ars relevant erhvervserfaring efter gennemfgrt adgangsgivende ud-
dannelse. Relevant erhvervserfaring fra en afsluttet erhvervsuddannelse, eller en relevant erhvervsuddan-
nelse for voksne medregnes ved optagelse pa akademiuddannelsen.

Institutionen optager endvidere ansggere, der efter individuel kompetencevurdering i henhold til lov om
erhvervsrettet grunduddannelse og videregaende uddannelse for voksne (videreuddannelsessystemet) har
realkompetencer, der anerkendes som svarende til adgangsbetingelserne.

Det anbefales at den studerende starter med modulet sensorik. Modulet ”“Ravarekendskab” kan ikke tages
fer modulet "Madkemi” er bestaet.

5.1 Indledende kursus, ”Studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskrivning”
1/12 arsveerk.

Institutionen kan tilbyde et indledende fag i studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskriv-
ning, der retter sig til alle obligatoriske og valgfri moduler og sigter mod at forbedre den studerendes
grundlag for at gennemfgre disse. Det indledende fag har et omfang svarende til 1/12 arsvaerk.
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Se naermere om det indledende fag i bilag 3.

6 Uddannelsens mal for lzeringsudbytte, struktur og indhold
6.1 Uddannelsens mal for leeringsudbytte

Uddannelsens mal for leeringsudbytte beskrives nedenfor ud fra kvalifikationsrammen for de videregdende
uddannelser. Uddannelsens mal for laeringsudbytte:

Viden og forstaelse
Den uddannede ...
e Skal have viden om praksis og anvendelse af metode og teori inden for gastronomi
e Skal have forstaelse af praksis og/eller de centrale anvendte teorier og metoder inden for gastrono-
mien og kunne forsta anvendelsen af disse i praksis

Faerdigheder
Den uddannede...

e Skal kunne anvende og kombinere et alsidigt szt feerdigheder, der knytter sig til gastronomiens
praksis og arbejdsprocesser

e Skal kunne vurdere praksisneere problemstillinger og justere arbejdsgange og arbejdsprocesser i rela-
tion til gastronomi

e Skal kunne formidle praksisnaere problemstillinger og Igsningsmuligheder inden for gastronomien i
og uden for egen organisation

Kompetencer
Den uddannede ...

e Skal kunne deltage i faglige og tveerfaglige samarbejder og formidle praksisnzere problemstillinger og
Igsningsmuligheder til samarbejdspartnere og brugere.

e Skal kunne udvikle egen praksis og pa et innovativt grundlag kunne handtere udviklingsorienterede
situationer indenfor gastronomi.

6.2 Uddannelsens struktur

Akademiuddannelsen i Gastronomi er opdelt i fagmoduler og omfatter i alt 60 ECTS-point, der har fglgende
fordeling:

e Tre obligatoriske fagmoduler svarende til 30 ECTS-point

e Valgfrie moduler (a 5 eller 10 ECTS-point) svarende til 20 ECTS-point
e Et afgangsprojekt svarende til 10 ECTS point

Nedenfor ses en grafisk fremstilling af uddannelsens struktur.
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Obligatoriske moduler
Sensorik— 10 ECTS
Madkemi — 10 ECTS I alt 30 ECTS

Ravarekendskab—10 ECTS

Valgfriemoduler fra AU i Gastronomi
Valgfrie moduler
udenfor retningen

Madkulturer oginnovation—10 ECTS

Maksimalt 15 ECTS

fra andre fagomrader

end fagomradet for I alt 20 ECTS
service, produktion, it,

bygge og anlaeg m.v.

/‘

Afgangsprojekt 10 ECTS Totalt 60 ECTS

For uddybning af laeringsmal, indhold og omfang af de obligatoriske moduler henvises til bilag 1.

Valgfrie moduler (jf. bilag 2)
Uddannelsen omfatter valgfrie moduler, der for den enkelte studerende kan udggre op til 20 ECTS-point.

Som valgfri moduler kan den studerende vaelge moduler fra andre uddannelser inden for Fagomradet for
service, produktion, it, bygge og anlaeg m.v.

Den studerende kan desuden vaelge moduler fra andre fagomrader end Fagomradet for service, produk-
tion, it, bygge og anlaag m.v. Disse valgfrie moduler kan dog maksimalt udggre 15 ECTS-point.

Afgangsprojekt
Afgangsprojektet pa 10 ECTS-point afslutter uddannelsen. Afgangsprojektet skal dokumentere, at uddan-

nelsens mal for laeringsudbytte er opnaet. Afgangsprojektets emne skal ligge inden for uddannelsens faglige
omrade og formuleres, sa eventuelle valgfag uden for uddannelsens faglige omrade inddrages. Institutio-
nen godkender emnet.

Forudszetningen for at ga til prgve i afgangsprojektet er, at uddannelsens moduler svarende til 50 ECTS-po-
int er bestaet.

7 Afgangsprojekt
7.1 Learingsmal for afgangsprojektet

Afgangsprojektet skal afspejle uddannelsens formal og indhold, samt dokumentere at uddannelsens mal er
opnaet. Den studerende skal kunne dokumentere evne til analyse, forstaelse og vurdering, samt indga i
praksisnaer og tvaerfaglig problemlgsning inden for uddannelsens overordnede formal. Den studerende skal



STUDIEORDNING Akademiuddannelsen i Gastronomi
01-08-2018

kunne anvende relevante teorier og metoder i det afsluttende afgangsprojekt inden for centrale problem-
stillinger i uddannelsen.

Afgangsprojektet bestar af en skriftlig projektrapport og et mundtligt forsvar af denne. Der henvises til in-
stitutionernes vejledning for tilrettelaeggelse og afvikling af afgangsprojektet.

Omfang: 10 ECTS point

Leeringsmal
| det fplgende beskrives laeringsmal ud fra kvalifikationsrammen for de videregaende uddannelser. Det er

malet, at den studerende gennem integration af praksiserfaring og udviklingsorientering opnar:

Viden og forstaelse
Den studerende ...
e Har udviklingsorienteret viden om teori, metode og praksis indenfor det valgte faglige omrade.

e Har forstaelse af praksis og de vigtigste anvendte teorier og metoder og kan forsta anvendelsen af
disse indenfor det valgte faglige omrade.

e Har viden om faglige og samfundsmaessige forhold, der knytter sig til egne praksisnaere problemstil-
linger

Feerdigheder
Den studerende ...

e Kan anvende centrale metoder og redskaber til at indsamle og analysere informationer inden for
det valgte faglige omrade med anvendelse af relevante metoder

e Kan anvende centrale metoder og redskaber til at dokumentere og analysere teoretiske og praksis-
nzre problemstillinger, handlelgsninger og -muligheder, der er relateret til det valgte faglige om-
rade

e Kan formidle faglige sa vel som praksisnaere problemstillinger og handlemuligheder for relevante
samarbejdspartnere og/eller brugere

Kompetencer
Den studerende ...

e Kan deltage i udviklingsorienterede og/eller tveerfaglige arbejdsprocesser.

e Kan varetage afgraensede ledelses- og planleegningsfunktioner i en struktureret sammenhaengire-
lation til det valgte faglige omrades praksis.

e Kanien struktureret sammenhang identificere og udvikle egen praksis for fortsat videreuddan-
nelse i forskellige leeringsmiljger.

Afgangsprojektet bestar af en skriftlig projektrapport og et mundtligt forsvar af denne. Arbejdet med af-
gangsprojektet skal relateres til de gvrige moduler, som den studerende har gennemfgrt

Der henvises til institutionens vejledning for tilrettelaeggelse og afvikling af afgangsprojektet.
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7.2 Udarbejdelse af afgangsprojekt

Afgangsprojektet kan gennemfgres som en vekselvirkning mellem vejledning, egentlig undervisning og selv-
studium. For at kunne afslutte afgangsprojekteksamen, skal alle gvrige prgver vaere bestaet.

Uddannelsesinstitutionen godkender emnet.
Eksamen: Individuel prgve med ekstern censur efter 7-trins-skalaen.

For nzermere uddybning henvises der til bilag 4.

8 Uddannelsens paedagogiske tilrettelaeggelse
8.1 Undervisnings- og arbejdsformer

Uddannelsen vaegter samspillet mellem den studerendes praksiserfaringer, teori-inddragelser og praksisbe-
arbejdning. Dermed far den studerende mulighed for at udvikle viden, faerdigheder og kompetencer i sam-
spillet mellem udviklingsviden, forskningsviden og praksisviden.

Feelles for alle uddannelsens fagmoduler er, at de er anvendelsesorienterede, dvs. at der tilstraebes et teet
samspil mellem den studerendes praktiske erhvervserfaring og det teoretiske indhold. Der laegges saledes
vaegt pa, at underviserne har praktisk erfaring inden for fagomradet, og at den studerendes erfaring inddra-
ges i undervisningen.

Udviklingen af faglige og personlige kvalifikationer integreres i undervisningen, dvs. at fagligheden primaert
tilegnes gennem paedagogiske og faciliterende arbejdsformer, som udvikler og understgtter personlige kva-
lifikationer som selvsteendighed, initiativ, kritisk sans, kreativitet og samarbejdsevne

| undervisningen indgar der faglige diskussioner, erfaringsudveksling, casebehandling og projektarbejde,
der er med til at sikre personlig udvikling, faglig fordybelse og forbindelse mellem teori og praksis.

For at understgtte indlaeringen og vurdere udbyttet af undervisningen stilles der en raekke laeringsopgaver.
Der laegges vaegt pa, at den studerende kan ops@ge, vurdere og anvende information. Det er kundskaber,
som er helt grundleeggende for, at man kan tilegne sig nye kvalifikationer som led i livslang leering og udvik-
ling.

8.2 Evaluering

Uddannelsens moduler evalueres i henhold til de udbydende institutioners systematik for arbejdet med
kvalitetssikring- og udvikling. Evalueringerne indgar i den samlede kvalitetssikring og anvendes til Ipbende
udvikling af uddannelsen.

Evaluering og udvikling af uddannelsen behandles desuden pa mgder i det faglige fallesudvalg for Fagom-
radet for service, produktion, it, bygge og anlaeg m.v.

9 Prover og bedemmelse
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Hvert modul og det afsluttende projekt afsluttes med en prgve med bedgmmelse efter karakterskalaen i
Karakterskalabekendtggrelsen.

De galdende prgveformer fremgar under de enkelte fag og preveformerne uddybes i bilag 4.
Vilkérene for afholdelse og tilretteleggelse af prgve er fastlagt i nedenstaende bekendtggrelser:

e Bekendtggrelse om akademiuddannelser

o Bekendtggrelse om prgver og eksamen i erhvervsrettede videregaende uddannelser
(Eksamensbekendtggrelsen)

e Bekendtggrelse om karakterskala og anden bedgmmelse pa Uddannelses- og Forskningsministeri-
ets omrade (Karakterbekendtggrelsen).

Pa baggrund af rammerne i ovennaevnte bekendtggrelser har hver enkelt udbyder et eksamensreglement,
der skitserer de generelle eksamensregler, retningslinjer i forbindelse med sygdom, de specielle eksamens-
regler i hvert enkelt fag, felgerne af ikke at overholde reglerne om eksamen, muligheden for at klage over
eksamen samt mulighederne og reglerne for brug af pc ved eksamen m.v.

Alle obligatoriske fagmoduler afsluttes med ekstern prgve og afgangsprojektet afsluttes med eksterne eksa-
men. Eksamen og alle prgver bedgmmes individuelt. Det fremgar under det enkelt valgmodul om det er
med intern eller ekstern bedgmmelse.

10 Merit

Der kan gives merit for moduler, nar den studerende har opnaet tilsvarende kvalifikationer ved at besta ud-
dannelseselementer fra en anden dansk eller udenlandsk videregaende uddannelse. Afggrelsen traeffes pa
grundlag af en konkret faglig vurdering af aekvivalensen mellem de bergrte uddannelseselementer

Der gives endvidere merit for moduler, nar den studerende efter en individuel kompetencevurdering i hen-
hold til lov om erhvervsrettet grunduddannelse og videregaende uddannelse (videreuddannelsessystemet)
for voksne har realkompetencer, der anerkendes som svarende til de bergrte moduler.

Et afgangsprojekt fra én videregaende uddannelse, f.eks. et bachelorprojekt eller et kandidatspeciale, kan
ikke meritoverfgres til en akademiuddannelse.

11 Censorkorps

Akademiuddannelsen i Kommunikation og formidling benytter det af Styrelsen for Videregaende Uddannel-
ser og Uddannelsesstgtte (VUS) godkendte censorkorps for fagomradet for service, produktion, it, bygge og
anlaeg mv.

12 Studievejledning

Hver institution udarbejder vejledninger og planer til de studerende og censorer, herunder undervisnings-
planer for moduler, eksamensvejledning og censorvejledning.

Denne studieordning, samt andre dokumenter med regler af betydning for de studerende pa uddannelsen,
kan ses pa institutionens hjemmeside
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13 Klager og dispensation

Klager over prgver indgives til den udbydende institution inden for en frist af 14 dage efter, at bedgmmel-
sen af prgven er meddelt.

Klager over prgver behandles i gvrigt efter reglerne i bekendtggrelse om prgver og eksamen i erhvervsret-
tede videregaende uddannelser.

Klager over gvrige forhold indgives til den udbydende institution.

14 Overgangsordninger
Gennemfgrte (bestdede) uddannelseselementer efter tidligere bekendtggrelser:
Uddannelseselementer der er gennemfgrt under fglgende bekendtggrelser anerkendes fuldt ud:
Bek. Nr. 834 af 3. juli 2015 om videregdende voksenuddannelse (akademibekendtgagrelsen).
Det drejer sig om uddannelseselementer (fagmoduler) fra felgende akademiuddannelser:

» Akademiuddannelsen i Gastronomi

Disse uddannelseselementer (fagmoduler) indgar dermed i de Akademiuddannelser og uddannelsesretnin-
ger, der er godkendt efter BEK 1009 af 29. juni 2016 bekendtggrelse om akademiuddannelser.

Studerende, der har gennemfgrt et eller flere moduler af en akademiuddannelse efter reglerne i ophavede
bekendtggrelser, kan, safremt den enkelte institutions forhold tillader det, afslutte uddannelsen efter de
tidligere geldende regler.

15 Retsgrundlag
Studieordningens retsgrundlag udggres af:

Bekendtggrelse om akademiuddannelse, BEK nr. 1009 af 29/06/2016

2. Bekendtggrelse af lov om erhvervsrettet grunduddannelse og videregaende uddannelse (videreud-
dannelsessystemet) for voksne (VFV-loven) LBK nr. 578 af 01/06/2014

3. Bekendtggrelse om dben uddannelse pa videregaende niveau: BEK nr. 837 af 06/07/2015

4. Bekendtggrelse af lov om &ben uddannelse (erhvervsrettet voksenuddannelse) (AU-loven) m.v.,
LBK nr. 315 af 05/04/2017

5. Bekendtggrelse om prgver i erhvervsrettede videregaende uddannelser (Eksamensbekendtggrel-
sen), BEK nr. 1500 af 02/12/2016

6. Bekendtggrelse om karakterskala og anden bedgmmelse (Karakterbekendtggrelsen), BEK nr. 114 af
03/02/2015

7. Bekendtggrelse om fleksible forlgb inden for videregaende uddannelse for voksne, BEK nr. 1348 af
29/11/2013

Retsgrundlaget kan laeses pa adressen www.retsinfo.dk



http://www.retsinfo.dk/
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Bilag

1 ”Obligatoriske moduler”

Bilag 1 gennemgar leeringsmal, indhold og omfang af de obligatoriske moduler.

Modul Ob1: Sensorik

ECTS: 10

Eksamen: Mundtlig préve med udgangspunkt i et individuelt kort projekt, med ekstern bedgmmelse
efter 7-trinsskalaen. Det korte projekt indgar med en helhedsvurdering som en del af
bedgmmelsen.

Formal

Modulets formal er, at den studerende opnar viden om sansernes fysiologi, psykologi og sociologi og hvor-
dan man anvender viden om sensorik til at optimere helhedsoplevelsen af et maltid

Laeringsmal
Den studerende...

Viden og forstaelse

Skal have udviklingsbaseret viden om sansernes historik og kultur samt sansernes fysiologi og psy-
kologi

Skal have forstaelse for samspillet mellem sansernes fysiologi og

Skal kunne forsta hvordan sensoriske testmetoder kan anvendes i praksis

Skal have udviklingsbaseret viden om maltidskulturer og maltidets sociologi

Skal kunne forsta praksis og central anvendt teori for hvordan testresultater anvendes til madfrem-
stilling og tilsmagning

Skal kunne forsta hvordan tilgang til madfremstilling og tilsmagning i praksis kan optimere helheds-
oplevelsen af et maltid for brugeren

Faerdigheder

Skal kunne vurdere testresultater og veelge Igsninger, der gger maltidets sansemaessige kvalitet
Skal kunne identificere sansemaessige problemer, Igse disse og veere i stand til at formidle disse
faerdigheder til samarbejdspartnere brugere

Skal kunne anvende forskellige parametre til at optimere det samlede gastronomiske indtryk af
maltidets kvalitet

Kompetence

Skal kunne handtere at planlaegge og gennemfgre sensoriske analyser og dokumentere en fgdeva-
res eller et maltids sensoriske egenskaber

Skal kunne handtere og beskrive og vurdere zestetiske kvaliteter ved maltidet

Skal veaere i stand til at indga i udviklingsorienterede processer i beskrivelsen af maltidet

Skal i en struktureret sammenhaeng kunne udvikle egen praksis til beskrivelse af arbejdsprocesser
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Indhold

Sensorik

Sansernes fysiologi

-smag, duft, syn, hgrelse og fglelse

Sansernes psykologi og sociologi

Tilsmagning

Fgdevarer, kvalitetsbegreber

Sensoriske testmetoder

-Diskriminative, deskriptive og affektive/kognitive
Vurdering af sensoriske testresultater
Oprettelse af sensoriske smagspaneler
Maltidets aestetik og kvalitet

-aestetikkens grundelementer, form og funktion
Maltidskulturer og maltidets sociologi
Maltidets kvaliteter

Modul Ob2: Madkemi

ECTS: 10

Eksamen: Mundtlig prégve med udgangspunkt i et individuelt kort projekt, med ekstern bedgmmelse
efter 7-trinsskalaen. Det korte projekt indgar med en helhedsvurdering som en del af
bedgmmelsen.

Formal

Modulets formal er, at den studerende opnar viden om kemi og fysik i madlavningen og kan udnytte denne
viden til at justere opskrifter og arbejdsprocesser i praksis

Leeringsmal
Den studerende...

Viden og forstaelse

Skal have udviklingsbaseret viden om den grundlaeggende kemi i madfremstillingen og forstaelsen
for pH begrebet

Skal have udviklingsbaseret viden om levnedsmiddelkemiens betydning for smag, aroma, konsi-
stens, farve, fylde og meethed

Skal have udviklingsbaseret viden om fysisk og kemisk pavirkning af levnedsmidler

Skal have udviklingsbaseret viden om neaeringsstofanbefalinger og kostvurderinger

Skal have udviklingsbaseret viden om hvordan forsggsplanlaegning tilrettelaegges indenfor gastro-
nomien

Skal kunne forsta praksis og centralt anvendt teori og metode samt kunne forsta erhvervets anven-
delse af teori og metode
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Ferdigheder
e Skal kunne vurdere kemiske og fysiske sendringer i forbindelse med madfremstilling og veaere i stand

til at formidle dette til samarbejdspartnere og brugere

e Skal kunne udarbejde og formidle opskrifter og metodikker til madfremstilling under hensyntagen
til centrale tilberedningsmetoder og produktionsformer

e Skal kunne vurdere nzeringsindholdet i fedevarer og tabet af naeringsstoffer ved forskellige tilbered-
nings- og opbevaringsmetoder

e Skal kunne formidle praksisnaere problemstillinger og Igsningsmuligheder til samarbejdspartnere

Kompetence
e Skal kunne handtere den anvendte systematik i praksis

e Skal kunne deltage i tveerfaglige arbejdsprocesser
e Skal i en struktureret sammenhang kunne udvikle egen praksis

Indhold
e Grundlaeggende kemi

e pH begrebet
e Kemiske forbindelser, herunder specielt kulhydrater, proteiner, fedtstoffer, alkohol, organiske sy-
rer, salte, sgdemidler, bitre stoffer, enzymer og deres forekomst i levnedsmidler
e Sammenhang mellem kemi og smag, aroma, konsistens, farve, fylde og maethed
o Fysisk og kemisk pavirkning af fgdevarer. Hvad sker der kemisk og fysisk og mikrobiologisk ved:
- Kgling, frysning
- Varmebehandling — herunder pasteurisering, kogning, dampning, autoklavering, bagning, blanche-
ring, braisering, pochering, karamellisering, stegning, friturekogning.
- £ltning, omrgring, piskning, skumdannelse, emulgering.
- Oxidation, harskningsprocesser
- Brunfarvningsprocesser, enzymatiske og ikke enzymatiske
- Tgrring, rygning, fermentering
- Trykbehandling, vakuumpakning, gaspakning
e Maling og bedgmmelse af konsistens, viden om kemien bag. Forklistring og geldannelse.
e Forsggsplanlaegning. Reproducerbarhed, systematik.

Modul Ob3: Ravarekendskab
ECTS: 10

Eksamen: Mundtlig prégve med udgangspunkt i et individuelt kort projekt, med ekstern bedgmmelse
efter 7-trinsskalaen. Det korte projekt indgar med en helhedsvurdering som en del af
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Formal

bedgmmelsen.

Modulets formal er, at den studerende har viden om ravarer, ravarers kvalitet og behandling og kan om-
seette denne viden til valg af ravarer, valg af tilberedningsmetoder, valg af kvalitetskontrol, opskriftudvikling
og dokumentation.

Leeringsmal
Den studerende...

Viden og forstaelse

Skal have udviklingsbaseret viden om ravarer (animalske og vegetabilske) og faktorer, der har be-
tydning for ravarers tilblivelse

Skal kunne forsta praksis anvendt teori og metode til sikring af kulinarisk og ernaeringsmaessig kvali-
tet ved madfremstilling

Skal have udviklingsbaseret viden om centrale tilberednings-, fremstillings- og produktionsmetoder
i fedevareindustrien

Skal kunne forsta praksis anvendt teori og metode i forbindelse med

kvalitetskontrol i levnedsmiddelindustrien

Faerdigheder

Skal kunne anvende centrale metoder og redskaber til at udarbejde ravarespecifikationer

Skal kunne vurdere ravarer og anvende ravarernes potentiale

Skal kunne identificere problemer, der skyldes ravarerne og opstille Igsemuligheder i opskrifter
Skal kunne formidle opskrifter til samarbejdspartnere og brugere

Kompetencer

Indhold

Skal kunne deltage i et fagligt og tvaerfagligt samarbejde om at udvikle opskrifter
Skal i en struktureret sammenhang kunne udvikle egen praksis ved eskalering af opskrifter

Kgd

-Udskaeringer, fedt og bindevaevsindhold, modning, anvendelsesmuligheder
Fisk

-fedtindhold, kvalitetskontrol, anvendelse
Grgntsager

-indholdsstoffer, tilberedningsmetoder

Vilde planter

-plantekendskab, giftige planter, indsamling
Vilde svampe

-svampekendskab, giftige svampe, indsamling
Frugt

-Indholdsstoffer, tilberedningsmetoder
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Bilag

Cerealier

-Stivelse, proteiner, gluten

Saesonkendskab, ravarers kvalitet, kvalitetskontrol
Opskriftudvikling

Eskalering af opskrifter til storkgkkener eller industriproduktion

2 ”Valgfrie moduler inden for uddannelsens faglige omrade”

Bilag 2 gennemgar leeringsmal, indhold og omfang af de valgfrie moduler.

Modul Vf1: Madkulturer og innovation

ECTS: 10

Eksamen: Mundtlig preve med udgangspunkt i en portfolie, med intern bedgmmelse efter 7-trinsska-
laen. Eksamensportfolioen indgar i bedgmmelsen med en vaegt pa 40 % og den mundtlige
praestation med en vaegt pa 60 %.

Formal

Modulets formal er, at den studerende har viden om madkultur og kan anvende denne viden i udvikling af
nye retter, menuer og koncepter.

Leeringsmal
Den studerende...

Viden og forstaelse

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse af den historiske udvikling i dansk madkultur

Skal have udviklingsbaseret viden om traditioner og trends i dansk madkultur

Skal kunne forsta det klassiske og nye kgkkeners praksis og trends

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse af de klassiske smagskombinationer

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse molekylaer gastronomi

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse af nye tilberedningsformer

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse af hjelpestoffer og e-numre i madfremstilling

Skal have udviklingsbaseret viden og forstaelse af oplevelsesorienteret mad

Skal kunne forsta praksis og centralt anvendt teori og metode samt kunne forsta erhvervets anven-
delse af disse

Faerdigheder

Skal kunne vurdere smagssammensatningen i maltidet

Skal kunne anvende hjelpestoffer i madfremstillingen

Skal kunne opstille og vaelge Igsningsmodeller for at finde den rigtige smag
Skal kunne formidle disse Igsningsmodeller til samarbejdspartnere og brugere
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Kompetencer
e skalien struktureret sammenhaeng kunne udvikle nye maltider eller

e skalien struktureret ssmmenhaeng kunne udvikle egen praksis for et eksisterende maltid

Indhold
e Maltidets historie, trends

e Det nordiske kgkken
¢ Middelhavskost
-Fransk,
-Italiensk
-Spansk
-Graesk
e Det asiatiske kgkken
-Kinesisk
-Japansk
-Thailandsk
-Vietnamesisk
-Indonesisk
e (vrige verdensdele
-Mexicansk
-Sydamerika
e Viden om klassiske smagskombinationer
e Molekylaer gastronomi
e Gastronomisk innovation - anvendelse af kemisk viden til udvikling af nye retter og metoder til til-
beredning
e Nye tilberedningsformer
o Hjzlpestoffer, e-numre
e Oplevelsesorienteret mad

Bilag 3 Indledende fag

Studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskrivning

Institutionen kan tilbyde et indledende fag i studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskriv-
ning, der retter sig til alle obligatoriske og valgfri moduler og sigter mod at forbedre den studerendes

grundlag for at gennemfgre disse.

Det indledende fag har et omfang svarende til 1/12 arsveerk, og er for dig, der vil forbedre eller genopfriske
dine feerdigheder, inden du starter pa en akademiuddannelse.
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Formalet med det indledende fag Studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskrivning er, at
den studerende opnar faerdigheder og kompetencer inden for studieteknik, projektmetode, og opgave-
skrivning, samt viden om motivation, koncentration og planlagning af et studie.

Et indledende fag har fokus pa rollen som studerende, informationssggning, bearbejdning og analyse af
data, faglig laesning og faglig skrivning, og formidling og kommunikation i undervisnings- og laeresituationer
samt evalueringssituationerne.

Indhold
e Motivation og leereprocesser
e Faglig laesning og skrivning, mundtlig formidling
e Litteratursggning, kildekritik og kildehenvisning
e Projektarbejde
e Underspgelsesdesign, kvalitative og kvantitative data

Leeringsmal
Den studerende...

Viden og forstaelse
e Skal have viden om almen studieteknik
e Skal have udviklingsbaseret viden om egen laering og metoder til at fremme studiekompetence
e Skal kunne forsta de centrale teorier og metoder der knytter sig til at studere pa akademiuddan-
nelse, inkl. viden om hhv. kvalitativ og kvantitativ data
Ferdigheder
e Skal kunne anvende centrale metoder inden for projektarbejde
e Skal kunne indsamle viden vha. sggemaskiner, kunne vurdere og dermed forholde sig kritisk til kil-
derne samt kunne anvende den nye viden i projektarbejdets faser
Kompetencer
e Skal kunne handtere de indholdsmaessige metodiske krav, der stilles i et akademistudie, inkl. veere i
stand til at lzese og skrive fagligt relevant pa et passende niveau
e Skal kunne deltage fagligt og i professionelle ssmmenhang pa studiet inkl. i gruppesammenhange

Bilag 4 Prgveformer

Bilag 4 uddyber prgve/eksamensformerne i de enkelte fagmoduler

Om prgver og bedgmmelse

Hvert fagmodul pa en akademiuddannelse afsluttes med en prgve med individuel bedgmmelse, jf. § 15, stk.
2 i bekendtggrelsen om akademiuddannelser

For hver akademiuddannelse er der et fagligt faellesudvalg, der varetager feelles og generelle spgrgsmal in-
den for fagomradet. De enkelte faglige feellesudvalg er ansvarlige for, at de til uddannelsen tilknyttede prg-
veformer, lever op til paedagogisk hensigtsmaessighed og lovmaessige krav.

Prgveformen i det enkelte fagmodul vil fremga af studieordningen. Ligeledes vil det af studieordningen

fremga, om der er der er ekstern eller intern censur i det enkelte fagmodul. Det vil ogsa fremga af studie-
ordningen om, der er mulighed for gruppeprgve i det specifikke fagmodul.
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Afgangsprojektet er altid med ekstern censur. Et afgangsprojekt fra én videregdende uddannelse, f.eks. et
bachelorprojekt eller et kandidatspeciale, kan ikke meritoverfgres til en akademiuddannelse jfr. bekendtgg-
relsen om akademiuddannelser.

Formelle krav til opgaver med skriftligt udgangspunkt

Den enkelte uddannelsesinstitution fastlaegger selv inden for de givne rammer de formelle krav i forbin-
delse med prgveformer, der indebaerer et skriftligt afleveringsprodukt fra den studerende.

Opgaver skal have en leesevenlig struktur og vaere skrevet pa korrekt dansk. Opgaver kan dog i saerlige til-
faelde ifplge aftale med vejleder/uddannelsesinstitution skrives pa engelsk

Aflevering af skriftlige opgaver
Opgaver afleveres efter uddannelsesinstitutionens retningslinjer.

Pa de fglgende sider er der en beskrivelse af prgveformerne pa akademiuddannelsen i Kommunikation og
formidling.

Bedgmmelsesgrundlaget fremgar af beskrivelsen under hver enkelt prgveform.
Prgveformen ved indledende fag
Studieforberedelse, studieteknik og indledende projektskrivning

Eksamensform: Ingen prgve
Projekt: Intet projekt

Prgveformen ved fagmoduler
1. Prgveformen er en mundtlig preve pa baggrund af et kort individuelt projekt

Et kort projekt er kendetegnet ved:
v' At den studerende selv udarbejder en problemformulering eller hypotese.
v' At den studerende selv veelger det teoretiske og empiriske grundlag for det korte projekt.
v' At det skriftlige materiale praesenterer anvendt teori og empiri, der demonstrerer den studerendes
evne til teoretisk og empirisk belysning af problemformuleringen.

Det korte projekt skal indeholde fglgende elementer:

v’ Problemstilling

v Problemformulering, evt. i hypoteseform

v" Metodeovervejelser og metodevalg, dvs. valg af teoretisk og empirisk tilgangsvinkel.
v' Analyse

v Konklusion

Det korte projekt har et omfang pa maksimum 8 normalsider svarende til 8 x 2400 tegn inkl. mellemrum.
Forside, indholdsfortegnelse og bilag indgar ikke heri. En figur taeller som ét anslag.
Det korte projekt kan suppleres med bilag i form af videooptagelser, interviewoptagelser, links med videre.
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Bedgmmelsesgrundlaget er en samlet helhedsvurdering af den skriftlige og den mundtlige praestation.
Der er gives en samlet karakter efter 7-trinsskalaen.

Den mundtlige eksamen har en varighed pa i alt 30 minutter, der har fglgende omtrentlige fordeling:
1/4 til et mundtligt oplaeg

2/4 til eksaminationssamtale

1/4 til votering og tilbagemelding til den studerende.

Konsekvens af manglende best3else
Hvis den/de studerende ikke bestar eksamen, foregar reeksamination ved naste ordinare eksamen i faget.
Der skal udarbejdes et nyt projekt ved manglende bestaelse.

@nsker den/de studerende at modtage vejledning i forbindelse med udarbejdelse af projektet fastseetter
uddannelsesinstitutionen rammerne for tilkgb af vejledning.

2. Mundtlig pragve pa baggrund af eksamensportfolio

Prgveformen er en mundtlig prgve pa baggrund af en eksamensportfolio, der indeholder en samling tema-
papirer.
En eksamensportfolio er kendetegnet ved:

e Atden er en samling relevante temapapirer, som er udvalgt af den studerende.

Temapapirer er "arbejdspapirer” med mere, som den studerende har produceret gennem sit stu-
dieforlgb eller sin eksamensforberedelse, og som er repraesentativ i forhold til at vise den studeren-
des opnaede niveau.

e At samlingen bestar af 2-4 temaer og har et omfang pa maksimum 6 normalsider svarende til 6 x
2400 tegn inkl. mellemrum. Forside, indholdsfortegnelse og bilag indgar ikke opgerelse af omfan-
get. En figur teeller som ét anslag.

e At uddannelsesinstitutionen udstikker kriterier for, hvilke temaer den studerende skal anvende
som grundlag for sammensaetning af sin eksamensportfolio.

Bedpmmelsesgrundlaget er eksamensportfolioen og den mundtlige praestation. Eksamensportfolioen ind-
gar i bedgmmelsen med en veegt pa 40 % og den mundtlige preestation med en vaegt pa 60 %.
Der er gives en samlet karakter efter 7-trinsskalaen.

Den mundtlige eksamen har en varighed pa i alt 30 minutter, der har fglgende omtrentlige fordeling:
e 1/4til et mundtligt oplaeg
e 2/Atil eksaminationssamtale
e 1/4til votering og tilbagemelding til den studerende

Konsekvens af manglende best3aelse
Hvis den/de studerende ikke bestar eksamen, foregar reeksamination ved naste ordinaere eksamen i faget.
Der skal udarbejdes en ny eksamensportfolio ved manglende bestaelse.

@nsker den/de studerende at modtage vejledning i forbindelse med udarbejdelse af eksamensportfolioen
fastsaetter uddannelsesinstitutionen rammerne for tilkgb af vejledning.
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3. Eksamen pa baggrund af et skriftligt afgangsprojekt

Afgangsprojektet er kendetegnet ved:

At veere uddannelsens afsluttende prgve, hvor den studerende gennem det skriftlige projekt og et mundtlig
forsvar skal demonstrere opnaelse af at uddannelsens mal for leeringsudbytte.

At den studerende saledes skal dokumentere sin evne til pa et metodisk og analytisk grundlag at kunne
gennemfgre en praksisnaer og kompleks problemlgsning inden for uddannelsens overordnede formal.

At emnet for afgangsprojektet formuleres inden for centrale dele af uddannelsens faglige omrade og pa en
made, sa et bredt spektrum af uddannelsens savel obligatoriske som valgfrie fag inddrages.

Det skriftlige afgangsprojekt skal indeholde fglgende elementer:

Indledning

Praesentation af en fagligt vaesentlig problemstilling

En problemformulering i relation til problemstillingen

Redeggrelse for eventuelle relevante afgransninger

Begrundede metodeovervejelser og metodevalg, dvs. valg af teoretisk og empirisk tilgangsvinkel
Analyse, hvor teori og praksis anskues i et dynamisk samspil, som kan danne grundlag for ny indsigt
Konklusion og perspektivering, herunder konkrete refleksioner og overvejelser om det laerte og om
de fremadrettede handlemuligheder, som analysen har afdeekket

NSRS NENENENRN

Det skriftlige afgangsprojekt har for den enkelte studerende et omfang pa maksimum 25 normalsider sva-
rende til 25 x 2400 tegn inkl. mellemrum. Forside, indholdsfortegnelse og bilag indgar ikke heri. En figur
teeller som ét anslag. Det skriftlige afgangsprojekt kan suppleres med bilag i form af videooptagelser, inter-
viewoptagelser, links med videre.

Det er muligt at udarbejde det skriftlige afgangsprojekt i grupper pa op til maksimalt 4 studerende. Projekt-
opgavens maksimale omfang gges i den forbindelse med 10 normalsider pr. studerende. Dvs. at:

v for 2 studerende er omfanget maksimalt 35 normalsider,

v’ for 3 studerende maksimalt 45 normalsider og

v for 4 studerende maksimalt 55 normalsider

Eksaminationen er med individuel bedgmmelse, og det skal vaere muligt at foretage en individuel bedgm-
melse af den enkelte studerendes praestation. Derfor skal det, ved gruppeprojekter, af det skriftlige projekt
fremga, hvilke specifikke dele af projektet, den enkelte studerende har udarbejdet selvsteendigt.

| bedgmmelsesgrundlaget indgar det skriftlige afgangsprojekt med 2/3 vaegt og den mundtlige praestation
med 1/3 vaegt. | forbindelse med bedgmmelsen af det skriftlige projekt lsegges der ud over det faglige ind-
hold ogsa veegt pa den studerendes formulerings- og staveevne.

Proveaflaeggelse pa afgangsprojektet forudsaetter, at alle andre prgver pa uddannelsen er bestaet.
Der gives en samlet karakter efter 7-trins skalaen.

Den mundtlige eksamen er individuel og har form af et mundtligt forsvar med udgangspunkt i det skriftlige
projekt. Den studerende skal have lejlighed til at praesentere sine hovedbudskaber, herunder projektets
perspektivering og sin egen laering. Det er ikke muligt at ga til gruppeeksamen.

Den mundtlige eksamen har en varighed pa i alt 40 minutter, der har fglgende omtrentlige fordeling:

1/4 til et mundtligt oplaeg
2/4 til eksaminationssamtale
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1/4 til votering og tilbagemelding til den studerende.

Konsekvens af manglende bestdelse af afgangsprojekt
Hvis den/de studerende ikke bestar eksamen, foregar reeksamination ved naste ordinare eksamen i faget.
Der skal udarbejdes et nyt projekt ved manglende bestaelse.

@nsker den/de studerende at modtage vejledning i forbindelse med udarbejdelse af projektet fastsaetter
uddannelsesinstitutionen rammerne for tilkgb af vejledning.
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