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Forløb 1: Metodekendskab

Forløb 1 Metodekendskab

Indhold Hartmann-Petersen (2012): Enhedsoperationer i det kemiske laboratori-
um, Gads Forlag
Axelsen m.fl. (2011) Basiskemi A, Haase og Søn Forl-
ag, s.222-229
Axelsen m.fl. (2011) Basiskemi B, Haase og Søn Forlag,
s.183-188
Bruun m.fl. (2010) Grundbog I bioteknologi 1, s.72-73, Gylde-
ndal
Simonsen F. m.fl. (netudgave) Analyseteknik - Instrumentering og
metoder. Nyt Teknisk Forlag, Netkapitel 1, Elementære værktøjer, s. 1--
38 (skimmet, så det kan bruges individuelt til efterfølgende projekt-
er, når det er relevant)

Særlige fokuspunkter:
Temaet er en introduk-
tion til PLS og fagets metoder. Og formålet er at eleverne får kendsk-
ab til:
• Enhedsoperationer og flowdiagrammer
• Analysemetoder, der
anvendes hyppigt i PLS (fysiske og kemiske)
• Validerings metoder
• A-
pparatteknik

Der arbejdes med tre overordnede områder:
• Separation
af forskellige stoffer (teoretisk)
• Kvalitetsanalyser (GC, TLC, spekt-
rofotometri, smeltepunkt, viscositet, flydevægt og refraktometer)
• Sa-
ltbestemmelse (forskellige metoder til bestemmelse af saltkoncentratio-
nen i en vandprøve og vurdering af metoderne)

Noter:
Læs "Introduktion til PLS - ..." og "Oplæg Metodekendskab 2023" som
er vedhæftet her og kan findes i ressource rummet.
Vær klar med præsentationen af jeres udvalgte enhedsoperationer.
Læs Saltbestemmelse vurdering af metoder 2023.docx, så du er klar til
at udføre forsøget.
Vi skal i gang med kvalitetsanalyser og I bedes orientere jer i filerne
på Teams der ligger under dokumenter til Metodekendskab: Team PLS mat-
erialer - klassematerialer - Dokumenter til metodekendskab (#1 Dokumen-
ter til metodekendskab) og læs følgende dokumenter: Elementære værktøj-
er.pdf Basis kemi a gaschromatografi og TLC ... Basis kemi B spektrofo-
tometri Læs desuden "Vejledning til kvalitetsanalyser 2023"

Omfang 36 lektioner / 27 timer
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Særlige
fokuspunkter

Fagmål:
Problemanalyse: gøre rede for relevante faktorer/metoder
Produktudformning: formidle et produkt vha. flowdiagrammer
Produktionsforberedelse: udvælgelse af apparatur, materialer og tilhør-
ende udstyr
Realisering: gennemføre praktisk arbejde i laboratorier og værksteder
således at det afspejler erhvervsmæssig professionalisme
Realisering: håndtere enhedsoperationer, processer, bearbejdningsmetod-
er i forbindelse med det praktiske arbejde
Realisering: arbejde og færdes sikkert i laboratorier og værksteder
Realisering: dokumentere det praktiske arbejde således, at der sikres
pålidelige resultater
Derud over skal eleven kunne: formidle deres arbejde mundtligt og skri-
ftligt

Kernestof:
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: fysiske, kemiske og mikrobiolog-
isk analysemetoder
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: relevant apparatteknik
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: valideringsmetoder
Kemisk produktion: enhedsoperation
Kemisk produktion: procesdiagram
Kemisk produktion: udvalgt analyseteknik
Kemisk produktion: sikkerhed og miljø

Væsentligste
arbejdsformer

Klasseundervisning/praktisk arbejde/udarbejdelse af flowdiagrammer/mundtlig
fremlæggelser
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Forløb 2: Sundhed og velfærd (inkluderer SO7 - Velfærdsproblematikker i
samspil med dansk)

Forløb 2 Sundhed og velfærd (inkluderer SO7 - Velfærdsproblematikker i samspil med
dansk)
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Indhold (1/2) Jeppesen L. S. (1997) Levnedsmiddelkemi, Nyt Teknisk Forlag
Justesen
J. (2010) Fødevarer og kvalitet – råvarer og forarbejdning Nyt tekn-
isk for-lag, s. 25-28 ø., s. 99-103
Thougaard H. m.fl. (1995) Teoret-
isk mikrobiologi for laboratoriefolk, Teknisk forlag, s. 191-193, s.
219-226
Thougaard H. m.fl. (2011) Praktisk mikrobiologi, NyTeknisk for-
lag, s. 135-154
Ernæringsrådet: vejledning til næringsdeklarationen
Ko-
mpendium om sensorisk analyse
Bech A.C. m.fl.(1995) Sensorisk analyse
i relation til markedsorienteret produktudvik-ling af fødevarer

Appen-
diks fra Basic sensory methods for food evaluation.pdf

Diverse tabell-
er og publikationer fra Fødevarerstyrelsens hjemmeside
http://www.food-
comp.dk/fvdb_default.asp
http://www.altomkost.dk/Viden_om/Naeringsdeklaration/Naeringsdeklaration.htm

Selvfundet
litteratur individuelt for de enkelte grupper

Særlige fokuspunkter:
-
Elevernes skal identificere udfordringer i forhold til sundhed, sygd-
om eller miljø i forbindelse med en bestemt målgruppes indtag af fødev-
arer.
• Sammensætte en kostplan, der kan tage højde for nogle af udfo-
rdringerne
• Planlægge og gennemføre produktion af fødevarer
• Optimere
produkt eller produktion, så der tages højde for nogle af udfordringe-
rne
• Udføre næringsstofanalyser
• Udfører mikrobiologiske hygiejne
test
• Udføre sensoriske analyser
• Vurdere ernæringsegenskaber
• Udar-
bejde og vurdere næringsdeklarationer

Anvendelse af projektbeskrivelse
med tidsplan og logbog
Rapportopbygning og formalia i forbindelse
med dokumentation, herunder kilde-håndtering

Projekt: Eleverne skal
fremstille et sundt produkt som kan indgå i en kostplan til en særlig
målgruppe. Der skal laves de gængse analyser/kvalitetskontrol og den
ernæringsmæssige kvalitet af fødevaren vurderes.

Noter:
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Indhold (2/2) I Levnedsmiddelkemi-bogen skal du skimme kapitlet "Levnedsmidlers grun-
dbestanddele" for at repetere din viden fra kemi og biologi og hvis
der er noget af det du slet ikke kan huske, så dybdelæs det. Kapitlet
"Analyser - hovedbestanddele" er de vejledninger du skal bruge til at
lave næringsstofanalyser, så orienter dig i siderne. Medbring bogen
til undervisningen.
Læs s. 99-103 i Fødevare og kvalitet
Læs: Thougaard H. m.fl. (1995) Teoretisk mikrobiologi for laboratorief-
olk, Teknisk forlag, s. 191-193 n., s. 219-226 (Disse sider skal give
jer viden om mikroorganismer i levnedsmidler og de sygdomme de kan med-
føre) Mikrobiologi - tælling af mikroorganismer.pdf (Thougaard H. m.fl.
(2011) Praktisk mikrobiologi, NyTeknisk forlag, s. 135-153) - det er
metoder, der kan anvendes til kvantificering af mikroorgaismer. I skal
især forholde jer til Koch´s pladespredningsmetode, som I skal afprøve
i dette projekt, mens resten mere er så I kan orienteres om, hvad
man ellers kan, hvis I skulle få brug for det)
Læs de tre dokumenter omkring sensorisk analyser: sensorisk analyse.d-
oc skal læses grundigt Sensorisk analyse OH samlet.pdf er specielt i
forhold til de statistiske tabeller, som I skal kunne anvende Sensor-
isk analyse i relation til.pdf er det specielt der forskellige typer
af skalaer I skal se på. Det hele findes også samlet, men på engelsk
i Basisc …, men det er en noget udviddet version, som kun er til de ek-
stra interesserede :) - Den er med fordi I skal bruge appendix omkrin
statistik behandling af data.
Vi skal på messe i dag, og bussen kører kl. 8:30 fra Bindslev Plads.
Og kører hjem igen fra Herning messecenter kl. 14:00. Husk at møde op
i god tid, da dette er afgangstider! Husk at have en printet udgave
af jeres adgangsbillet med.

Omfang 48 lektioner / 36 timer
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Særlige
fokuspunkter

Fagmål:
Problemidentifikation: formulere en relevant teknisk problemstilling,
som forholder sig til det givne projekt
Problemidentifikation: identificere faktorer, som har betydning for
den tekniske problemstilling
Problemanalyse: gøre rede for relevante faktorer/metoder
Problemanalyse: indsamle viden til analyse af den tekniske problemstil-
ling
Problemanalyse: strukturere informationssøgningen til relevant fagl-
igt stof og forholde sig kildekritisk
Problemanalyse: bruge forskellige typer viden til dokumentation, eksem-
pelvis eksterne aktører, statistik og forsøgsresultater
Produkt-/Procesprincip: opstille relevante krav/kriterier på baggrund
af undersøgelserne i problemanalysen og argumentere herfor
Produktudformning: formidle et produkt vha. flowdiagrammer
Produktudformning: argumentere for løsningens delelementer på baggr-
und af opstillede krav/kriterier
Produktudformning: foretage og formidle relevante tekniske beregning-
er og data
Produktionsforberedelse: udarbejdelse af projektbeskrivelse baseret
på et naturvidenskabelig grundlag
Produktionsforberedelse: udvælgelse af apparatur, materialer og tilhør-
ende udstyr
Produktionsforberedelse: anvende planlægningsværktøjer under planlægn-
ing og gennemførelse af analyser og tests i laboratorieskala
Produktionsforberedelse: udarbejde dokumenter for gennemførelse af
den praktiske løsning eksempelvis egnede procesdiagrammer, materialeli-
ste mm
Realisering: gennemføre praktisk arbejde i laboratorier og værksteder
således at det afspejler erhvervsmæssig professionalisme
Realisering: håndtere enhedsoperationer, processer, bearbejdningsmetod-
er i forbindelse med det praktiske arbejde
Realisering: arbejde og færdes sikkert i laboratorier og værksteder
Realisering: dokumentere det praktiske arbejde således, at der sikres
pålidelige resultater
Realisering: teste og kvalitetsvurdere det fremstillede produkt/proc-
es teknisk, videnskabeligt eller i konkrete brugssituationer
Realisering: vurdering af egen løsning i forhold til problemstilling-
en
Realisering: belyse og vurdere konsekvenser af proces eller produkt ek-
sempelvis, etiske-, miljømæssige- eller sundhedsmæssige aspekter
Derud over skal eleven kunne: formidle deres arbejde mundtligt og skri-
ftligt
Derud over skal eleven kunne: anvende audio- og visuelle værktøjer
Derud over skal eleven kunne: behandle problemstillinger i samspil
med andre fag
Derud over skal eleven kunne: demonstrere viden om fagets identitet
og metoder

Kernestof:
Projektstyring: projektstyringsværktøjer
Projektstyring: samarbejdsformer, rollefordeling og ansvarsområder i
projektarbejdet
Projektstyring: mødeafvikling, herunder virtuelle møder
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: fysiske, kemiske og mikrobiolog-
isk analysemetoder
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: relevant apparatteknik
Sundhed og miljø: analysemetoder med relation til miljø, sundhed ell-
er sygdom
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Sundhed og miljø: relevant fysiologi, genetik, sygdoms- og miljølære
Fødevarer: ernæring, herunder stof og energiproduktion samt udskillelse

Fødevarer: mikrobiologi
Fødevarer: produktionsforhold, herunder produktionsfaser, hygiejne, sp-
ildprodukter og miljø
Fødevarer: relevant lovgivning
Mikrobiologi: mikrobiologiske arbejdsmetoder
Mikrobiologi: mikroorganismer i fødevarer, industriel produktion og sy-
gdomsbehandling
Livsstil – sundhed: dataindsamling og analysemetoder
Kost og ernæring: kendskab til den elementære ernæringslære, kostplan-
er og kostanalyser

Væsentligste
arbejdsformer

Klasseundervisning/projektarbejdsform/kostprogrammet fra RAM på biologi-
en/skriftligt arbejde i form af projektbeskrivelse, flowdiagrammer, rapport og log-
bog/ mundtlig fremlæggelse/eksperimentelt arbejde/informationssøgning,
messebesøg
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Forløb 3: Mejeriproduktion

Forløb 3 Mejeriproduktion

Indhold Justesen J. (2010) Fødevarer og kvalitet – råvarer og forarbejdning
Nyt teknisk for-lag, s. 231-253, 260-264
Thougaard H. m.fl. (1995) Teo-
retisk mikrobiologi for laboratoriefolk, Teknisk forlag s.37-50, 73-84,
107-112 og s.227-245
Selvfundet litteratur individuelt for de enkelte
grupper
Virksomhedsbesøg på Arla I Rødkærsbro

Særlige fokuspunkter:
-
• Projektstyring
• Rollefordeling og ansvarsområder i projektarbejdet
-
• Analysemetoder (kemiske, sensoriske, mikrobiologiske) og kvalitets-v-
urdering
• Biotekniske metoder anvendt i fødevarer
• Styring og regul-
ering af udvalgte metoder
• Planlægge, gennemføre, optimere og vurdere
mikrobiologiske pro-cesser og produktion
• Mikroorganismers vækst og
regulering (fx bestemmelse og opfor-mere mikroorganismer eller styr-
ing af vækst)
• Mikroorganismers betydning for produktion.
• Kendskab
til faktorforsøg

Eleverne skal fremstille et mejeriprodukt ved brug
af bioteknisk metoder. Der skal optimeres på fremstillingsprocesserne
ved brug af fuldfaktorforsøg og der udføres kvalitetsanalyser

Noter:
Vær klar med jeres fremlæggelse af jeres projekt. Læs "Mejeriproduktio-
nsoplæg 2023"
Læs s. 231-253 om mælkekemi i “Fødevare og kvalitet” (den grønne bog).
Og gennemse oplægget der findes i Mejeriproduktion.
Genlæs evt. s. 231-253 om mælkekemi i “Fødevare og kvalitet” (den grøn-
ne bog).
Læs s. 227-245 i ”Teoretisk mikrobiologi for laboratoriefolk”. Her udo-
ver indeholder bogen nogle gode afsnit om forskellige typer af mikroor-
ganismer (kapitlerne om: bakterier, svampe og mikrobiel vækst), som
kan være væsentligt for jeres projekter. Så skim s. 37-50, 73-84 og 10-
7-112

Omfang 56 lektioner / 42 timer
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Særlige
fokuspunkter

Fagmål:
Problemidentifikation: formulere en relevant teknisk problemstilling,
som forholder sig til det givne projekt
Problemidentifikation: identificere faktorer, som har betydning for
den tekniske problemstilling
Problemidentifikation: formulere spørgsmål så det lægger op til en str-
uktureret analyse
Problemanalyse: gøre rede for relevante faktorer/metoder
Problemanalyse: indsamle viden til analyse af den tekniske problemstil-
ling
Problemanalyse: strukturere informationssøgningen til relevant fagl-
igt stof og forholde sig kildekritisk
Problemanalyse: bruge forskellige typer viden til dokumentation, eksem-
pelvis eksterne aktører, statistik og forsøgsresultater
Problemanalyse: producere egen viden
Produkt-/Procesprincip: opstille relevante krav/kriterier på baggrund
af undersøgelserne i problemanalysen og argumentere herfor
Produkt-/Procesprincip: anvende idegenereringsteknikker
Produkt-/Procesprincip: opstille, visualisere og afprøve metoder og hy-
poteser, herunder pilotforsøg
Produkt-/Procesprincip: anvende iterative processer til optimering
Produktudformning: lave visualisering af produktet, præsentation af
de tekniske løsninger samt beregninger og resultater
Produktudformning: formidle et produkt vha. flowdiagrammer
Produktudformning: argumentere for løsningens delelementer på baggr-
und af opstillede krav/kriterier
Produktionsforberedelse: udarbejdelse af projektbeskrivelse baseret
på et naturvidenskabelig grundlag
Produktionsforberedelse: udvælgelse af apparatur, materialer og tilhør-
ende udstyr
Produktionsforberedelse: anvende planlægningsværktøjer under planlægn-
ing og gennemførelse af analyser og tests i laboratorieskala
Produktionsforberedelse: udarbejde dokumenter for gennemførelse af
den praktiske løsning eksempelvis egnede procesdiagrammer, materialeli-
ste mm
Realisering: gennemføre praktisk arbejde i laboratorier og værksteder
således at det afspejler erhvervsmæssig professionalisme
Realisering: håndtere enhedsoperationer, processer, bearbejdningsmetod-
er i forbindelse med det praktiske arbejde
Realisering: arbejde og færdes sikkert i laboratorier og værksteder
Realisering: dokumentere det praktiske arbejde således, at der sikres
pålidelige resultater
Realisering: teste og kvalitetsvurdere det fremstillede produkt/proc-
es teknisk, videnskabeligt eller i konkrete brugssituationer
Realisering: vurdering af egen løsning i forhold til problemstilling-
en
Realisering: belyse og vurdere konsekvenser af proces eller produkt ek-
sempelvis, etiske-, miljømæssige- eller sundhedsmæssige aspekter
Derud over skal eleven kunne: formidle deres arbejde mundtligt og skri-
ftligt
Derud over skal eleven kunne: anvende audio- og visuelle værktøjer
Derud over skal eleven kunne: demonstrere viden om fagets identitet
og metoder

Kernestof:
Projektstyring: projektstyringsværktøjer
Projektstyring: samarbejdsformer, rollefordeling og ansvarsområder i
projektarbejdet
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: fysiske, kemiske og mikrobiolog-
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isk analysemetoder
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: relevant apparatteknik
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: valideringsmetoder
Bioteknologi: biotekniske metoder, anvendt i fødevarer, landbrug, sund-
hed eller medicinalindustri
Bioteknologi: styring og regulering af udvalgt metode
Fødevarer: mikrobiologi
Fødevarer: produktionsforhold, herunder produktionsfaser, hygiejne, sp-
ildprodukter og miljø
Fødevarer: relevant lovgivning
Anvendt bioteknologi: bioteknologisk produktion
Mikrobiologi: mikroorganismers systematik og biologi
Mikrobiologi: mikrobiologiske arbejdsmetoder
Mikrobiologi: mikroorganismer i fødevarer, industriel produktion og sy-
gdomsbehandling

Væsentligste
arbejdsformer

Klasseundervisning /projektarbejdsform/skriftligt arbejde i form af rapport og
projektbeskrivelse/ mundtlig fremlæggelse under eksamenslignende forhold med
ekstern bedømmelse/eksperimentelt arbejde/ Virksomhedsbesøg
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Forløb 4: Tilsætningsstoffer

Forløb 4 Tilsætningsstoffer

Indhold Thougaard H. m.fl. (1995) Teoretisk mikrobiologi for laboratoriefolk,
Teknisk forlag s. 191-226
Justesen J. (2010) Fødevarer og kvalitet –
råvarer og forarbejdning Nyt teknisk for-lag, s.35-39, s.62-76 og s.10-
5-131

”Vi er vilde med røget bacon og røgede pølser” fra Plus Proces
nr. 4 2019

”Eksklusiv emballage” indlæg i Levnedsmiddel bladet, Årg-
ang 57, april 2019
Pjece om tilsætningsstoffer fra Fødevarestyrelsen

-
Programserie fra DR:
• Fedt, fup og flæskesteg om tilsætningsstoffer

• Madmagasinet om tilsætningsstoffer

http://www.fodevarestyrelsen.dk-
/fdir/Pub/2005222/rapport.pdf

Selvfunden litteratur for den enkelte
projektgruppe

Særlige fokuspunkter:
• Konserveringsmetoder og mikrobi-
elle hygiejne test
• Mikroorganismers betydning for sygdom
• Forskelli-
ge tilsætningsstoffer og deres funktion
• At planlægge og gennemføre
produktion af fødevarer
• At optimere processer ud fra valgte kriterie-
r
• Vurderer betydningen af råvarer kvalitet for produktets ernæringse-
genska-ber
• At vurdere etiske og sundhedsmæssige aspekter ved fremsti-
lling og konsu-mering af fødevarer
• Lovgivning omkring tilsætningssto-
ffer
Opgaver:
• Gruppeopgave om tilsætningsstoffer
• Projekt: Eleverne
skal fremstille et levnedsmiddel der indeholder tilsætningsstoffer
og hvor der er overvejet konservering og emballering af produktet. Og
relevant lovgivning skal overholdes. Eleverne fremstiller et tilsætnin-
gs-stof

Noter:
Læs i “Teoretisk mikrobiologi for laboratoriefolk” s. 191-209
Læs Læs følgende i: ”Fødevarer og kvalitet”: s. 35 nederst - 39 midt.
Og ”Teoretisk mikrobiologi for laboratoriefolk”: s. 211-226
Læs følgende i ”Fødevarer og kvalitet” s. 105-131
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Omfang 52 lektioner / 39 timer

Særlige
fokuspunkter

Fagmål:
Problemidentifikation: formulere en relevant teknisk problemstilling,
som forholder sig til det givne projekt
Problemidentifikation: identificere faktorer, som har betydning for
den tekniske problemstilling
Problemidentifikation: formulere spørgsmål så det lægger op til en str-
uktureret analyse
Problemanalyse: gøre rede for relevante faktorer/metoder
Problemanalyse: indsamle viden til analyse af den tekniske problemstil-
ling
Problemanalyse: strukturere informationssøgningen til relevant fagl-
igt stof og forholde sig kildekritisk
Problemanalyse: bruge forskellige typer viden til dokumentation, eksem-
pelvis eksterne aktører, statistik og forsøgsresultater
Problemanalyse: producere egen viden
Produkt-/Procesprincip: opstille relevante krav/kriterier på baggrund
af undersøgelserne i problemanalysen og argumentere herfor
Produkt-/Procesprincip: anvende idegenereringsteknikker
Produkt-/Procesprincip: opstille, visualisere og afprøve metoder og hy-
poteser, herunder pilotforsøg
Produkt-/Procesprincip: anvende iterative processer til optimering
Produktudformning: lave visualisering af produktet, præsentation af
de tekniske løsninger samt beregninger og resultater
Produktudformning: formidle et produkt vha. flowdiagrammer
Produktudformning: argumentere for løsningens delelementer på baggr-
und af opstillede krav/kriterier
Produktudformning: foretage og formidle relevante tekniske beregning-
er og data
Produktionsforberedelse: udarbejdelse af projektbeskrivelse baseret
på et naturvidenskabelig grundlag
Produktionsforberedelse: udvælgelse af apparatur, materialer og tilhør-
ende udstyr
Produktionsforberedelse: anvende planlægningsværktøjer under planlægn-
ing og gennemførelse af analyser og tests i laboratorieskala
Produktionsforberedelse: udarbejde dokumenter for gennemførelse af
den praktiske løsning eksempelvis egnede procesdiagrammer, materialeli-
ste mm
Realisering: gennemføre praktisk arbejde i laboratorier og værksteder
således at det afspejler erhvervsmæssig professionalisme
Realisering: håndtere enhedsoperationer, processer, bearbejdningsmetod-
er i forbindelse med det praktiske arbejde
Realisering: arbejde og færdes sikkert i laboratorier og værksteder
Realisering: dokumentere det praktiske arbejde således, at der sikres
pålidelige resultater
Realisering: teste og kvalitetsvurdere det fremstillede produkt/proc-
es teknisk, videnskabeligt eller i konkrete brugssituationer
Realisering: vurdering af egen løsning i forhold til problemstilling-
en
Realisering: belyse og vurdere konsekvenser af proces eller produkt ek-
sempelvis, etiske-, miljømæssige- eller sundhedsmæssige aspekter
Derud over skal eleven kunne: formidle deres arbejde mundtligt og skri-
ftligt
Derud over skal eleven kunne: anvende audio- og visuelle værktøjer
Derud over skal eleven kunne: demonstrere viden om fagets identitet
og metoder

Kernestof:
Projektstyring: projektstyringsværktøjer
Projektstyring: samarbejdsformer, rollefordeling og ansvarsområder i
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projektarbejdet
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: fysiske, kemiske og mikrobiolog-
isk analysemetoder
Analysemetoder og kvalitetsvurdering: relevant apparatteknik
Kemisk produktion: procesdiagram
Fødevarer: ernæring, herunder stof og energiproduktion samt udskillelse

Fødevarer: produktionsforhold, herunder produktionsfaser, hygiejne, sp-
ildprodukter og miljø
Fødevarer: relevant lovgivning

Væsentligste
arbejdsformer

Klasseundervisning/projektarbejdsform/skriftligt arbejde i form af
projektbeskrivelse og rapport/mundtlig fremlæggelser om valgte projekt og om
tilsætningsstoffer/ eksperimentelt arbejde
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Forløb 5: Eksamensprojekt

Forløb 5 Eksamensprojekt

Indhold Selvfundet litteratur individuelt for de enkelte grupper

Oplæg om mær-
kningsregler ved Senior kvalitetskonsulent Lotte Kirk fra Salling Grou-
p

Særlige fokuspunkter:
Anvendelse af alle tidligere opnåede kompeten-
cer i faget
Fokus på projektstyring, herunder anvendelse af tidsplan
og logbog

Noter:
Husk at I skal fremlægge i dag.
Vi holder vejledningssamtaler i dag, så forbered jer på hvad I vil sna-
kke med os om og sørg for at have opdateret jeres tidsplan inden samta-
len. Tag også gerne nogle af jeres foreløbige resultater med.

Omfang 141 lektioner / 105.75 timer
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Særlige
fokuspunkter

Fagmål:
Problemidentifikation: formulere en relevant teknisk problemstilling,
som forholder sig til det givne projekt
Problemidentifikation: identificere faktorer, som har betydning for
den tekniske problemstilling
Problemidentifikation: formulere spørgsmål så det lægger op til en str-
uktureret analyse
Problemanalyse: gøre rede for relevante faktorer/metoder
Problemanalyse: indsamle viden til analyse af den tekniske problemstil-
ling
Problemanalyse: strukturere informationssøgningen til relevant fagl-
igt stof og forholde sig kildekritisk
Problemanalyse: bruge forskellige typer viden til dokumentation, eksem-
pelvis eksterne aktører, statistik og forsøgsresultater
Problemanalyse: producere egen viden
Produkt-/Procesprincip: opstille relevante krav/kriterier på baggrund
af undersøgelserne i problemanalysen og argumentere herfor
Produkt-/Procesprincip: anvende idegenereringsteknikker
Produkt-/Procesprincip: opstille, visualisere og afprøve metoder og hy-
poteser, herunder pilotforsøg
Produkt-/Procesprincip: anvende iterative processer til optimering
Produktudformning: lave visualisering af produktet, præsentation af
de tekniske løsninger samt beregninger og resultater
Produktudformning: formidle et produkt vha. flowdiagrammer
Produktudformning: argumentere for løsningens delelementer på baggr-
und af opstillede krav/kriterier
Produktudformning: foretage og formidle relevante tekniske beregning-
er og data
Produktionsforberedelse: udarbejdelse af projektbeskrivelse baseret
på et naturvidenskabelig grundlag
Produktionsforberedelse: udvælgelse af apparatur, materialer og tilhør-
ende udstyr
Produktionsforberedelse: anvende planlægningsværktøjer under planlægn-
ing og gennemførelse af analyser og tests i laboratorieskala
Produktionsforberedelse: udarbejde dokumenter for gennemførelse af
den praktiske løsning eksempelvis egnede procesdiagrammer, materialeli-
ste mm
Realisering: gennemføre praktisk arbejde i laboratorier og værksteder
således at det afspejler erhvervsmæssig professionalisme
Realisering: håndtere enhedsoperationer, processer, bearbejdningsmetod-
er i forbindelse med det praktiske arbejde
Realisering: arbejde og færdes sikkert i laboratorier og værksteder
Realisering: dokumentere det praktiske arbejde således, at der sikres
pålidelige resultater
Realisering: teste og kvalitetsvurdere det fremstillede produkt/proc-
es teknisk, videnskabeligt eller i konkrete brugssituationer
Realisering: vurdering af egen løsning i forhold til problemstilling-
en
Realisering: belyse og vurdere konsekvenser af proces eller produkt ek-
sempelvis, etiske-, miljømæssige- eller sundhedsmæssige aspekter
Derud over skal eleven kunne: formidle deres arbejde mundtligt og skri-
ftligt
Derud over skal eleven kunne: demonstrere viden om fagets identitet
og metoder

Kernestof:
Projektstyring: projektstyringsværktøjer
Projektstyring: samarbejdsformer, rollefordeling og ansvarsområder i
projektarbejdet

Projektstyring: mødeafvikling, herunder virtuelle møder
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Væsentligste
arbejdsformer

Projektarbejdsform/skriftligt arbejde i form af rapport, logbog og
projektbeskrivelse/eksperimentelt arbejde


