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UNDERVISNING OG KVALITET

Undervisningsbeskrivelse

Termin Juni 2023
Institution EUC Nordvest
Uddannelse HTX

Fag og niveau Teknikfag, Proces, levhedsmiddel og sundhed A

Larer(e) Merete Mathiasen og Helene Klingenberg Vistisen

Hold Teknikfag A, PLS, fodevarer

Oversigt over gennemfoarte undervisningsforlgb

Titel 1 Fremstilling af levnedsmiddel

Titel 2 Kosten kemisk set

Titel 3 | Konservering og mikrobiologi

Titel 4 | Beeredygtighed

Titel 5 | Sensorik

Titel 6 | Hydrokolloider

Titel 7 | Skonhedsprodukt

Titel 8 | Eksamensprojekt
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Beskrivelse af det enkelte undervisningsforlgb

Titel 1 Fremstilling af levnedsmiddel
Indhold Litteratur:
Frida.fooddata.dk
Mygind, Helge et. al. Basiskemi B. Haase og Sens Forlag, 2010
Projekt:
Fremstilling af et levhedsmiddel med fokus pa procesdiagram, varedeklaration og
neringstabel
Omfang 15 timer
Sarlige fokus- Kernestof
punkter Valgtema:

o Fodevarer
Faglige mal:
e Produkt/procesprincip
¢ Produktudformning
e Realisering

Vasentligste ar-

Brug af fagprogrammer, projektundervisning, klasseundervisning

bejdsformer

Titel 2 Kosten kemisk set

Indhold Litteratur:
Frida.fooddata.dk
Mygind, Helge et. al. Basiskemi B. Haase og Sens Forlag, 2010
Bruun, Kim et. al. Grundbog i bioteknologi 1 kapitel 7
Kendskab til fodevareanalyser

Omfang 15 timer

Saerlige fokus- Kernestof

punkter Valgtema:

o Fodevarer
Faglige mal:
e Produkt/procesprincip
e Produktudformning
e Realisering

Vasentligste ar-
bejdsformer

laboratoriearbejde, klasseundervisning

Titel 3

Konservering og mikrobiologi
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Indhold

Litteratur:

Thougaard, Herluf et al. Teoretisk mikrobiologi for laboratoriefolk.

Teknisk forlag, 1. udg. 1995.

Thougaard, Herluf et al. praktisk mikrobiologi for laboratoriefolk.

Teknisk forlag, 1. udg. 1995, substrater

Serensen, Solveig. Almen fodevarehygiejne. Basisuddannelse. 4. udg. 1. opleg.
Erhvervsskolernes forlag, 2010.

Fodevaresikkerhed og HACCP, Landbrugsinfo

Projekt

Mikrobiologisk analyse af rimalk og pateuriseret malk
Omfang 25 timer
Saerlige fokus- Kernestof
punkter Nogletema

¢ Analysemetoder og kvalitetsvurdering
e Sundhed og miljo
e bioteknologi

Valgtema
e Fodevarer

Faglige mal:
e problemanalyse

Vasentligste ar-

Produktion, laboratoriearbejde, klasseundervisning

bejdsformer
Titel 4 Bearedygtighed (SO forlob)
Indhold Litteratur:

Serensen, Solveig. Almen fodevarehygiejne. Basisuddannelse. 4. udg. 1. opleg. Et-
hvervsskolernes forlag, 2010.
Fodevaresikkerhed og HACCP, Landbrugsinfo

Projetket:

I skal udvikle eller optimere pa en plantebaseret fodevare eller en plantebaseret ret.
Under produktionen skal der tages hensyn til CO; belastningen af de anvendte in-

gredienser for at kunne vurdere klimabelastningen af det endelige produkt. For det
endelige produkt udfzrdiges et procesdiagram, varedeklaration og en naringstabel.
Derudover analyseres eventuelle risikoparametre (HACCP)

Bioteknologi A (7 elever)

Hvis vi ensker at overga til plantebaseret kost, er det en fordel at kunne optimere
plantevaeksten. I skal undersoge hvordan lys pavirker plantevaksten og hvordan der
kan optimeres pa plantevaksten.

Der laves forseg, hvor bruttoprimarproduktionen, nettoprimarproduktionen og
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respirationen undersoges. Fotosyntesen beskrives detaljeret med lys- og morkereak-
tioner og chlorofyl udtrakkes og analyseres ved tyndtlagskromatografi. Samlet bi-
drager fagets metoder til besvarelse af opgaven om optimering af plantebaserede
fodevarer

Fysik A (1 elev)
Beregn energien det krever for at producere produktet og den energi produktet
indeholder

Omfang

30 timer

Saerlige fokus-
punkter

Kernestof:
Nogletemaer

¢ Sundhed & miljo
Faglige mal:

e Problemidentifikation
Produktionsforberedelse
Problemanaylse
Fremstilling
Dokumentation

Behandle problemstillinger i samspil med andre fag

Vasentligste
arbejdsformer

Projektarbejde, tvarfagliched, storre skriftlig aflevering

Titel 5

Sensorik

Indhold

Litteratur:
René, Michael. Sensorisk teori til gymnasiale uddannelser -Kompendium. Forlaget
Metropol, 2014.

Projekter
Triangeltest
Hedonisk test

Omfang

25 timer

Saerlige fokus-
punkter

Kernestof

Nogletema
e Analysemetoder og kvalitetsvurdering

Valgtema

e Procesteknologi
Faglige mal:
Realisering

Vasentligste
arbejdsformer

Klasseundervisning, udformning af sensorik test og skemaer
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Titel 6 Hydrokolloider

Indhold Litteratur:
Parbo, Henrik. Hydrokolloider —holder maden i form. Kemi Forlaget, 1997.
Forsog:
Fremstilling af produkt med hydrokolloider

Omfang 15 timer

Sarlige fokus- Kernestof

punkter Valgtemaer

e Procesteknologi
e Fodevare

Faglige mal
e Produktudformning
e Produktionsforberedelse

Vasentligste ar-

Projektarbejdsform,

bejdsformer

Titel 7 Skenhedsprodukt

Indhold Litteratur:
Parbo, Henrik. Hydrokolloider —holder maden i form. Kemi Forlaget, 1997.
Projektbeskrivelse
Fremstilling af et skonhedsprodukt, der opfylder de krav som I selv stiller (duft,
viskositet, udseende mm). I skal selv udvikle og fremstille et tilsetningsstof til
produktet, farve, duft, stabilisator mm. Produktet skal naturligvis leve op til lov-
givningen. I skal kvalitetssikre produktet ved at lave kemiske/biologiske og evt
tysiske (fx viskositet)tests Rapporten skal indeholde beskrivelse af produkt og
dets udvikling, procesdiagram, forsegsresultater, HCCAP

Omfang 20 timer

Saerlige fokus- Kernestof

punkter Valgtemaer

e Procesteknologi

Faglige mal
e Produktudformning
e Produktionsforberedelse

Vasentligste ar-
bejdsformer

Projektarbejdsform,
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Titel 8

Eksamensprojekt (opstart under nedundervisning)

Indhold

Litteratur
Tidligere anvendt litteratur
Eleverne fremsoger projektrelevant litteratur

Projekt
Eksamensprojekt

Omfang

90 timer

Sarlige fokuspunkter

Fokuspunkter

Kunne anvende metoder og principper fra undervisningen.
Planlegning af projektforlobet

Specificere krav til produktet

Argumentere for til- og fravalg

Skriftlig formidling

Vasentligste ar-
bejdsformer

Projektarbejdsform og skriftlig formidling
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