ONTNU

AVDELING FOR TEKNOLOGI

STUDIEPLAN
FOR
MASTER I MAT OG TEKNOLOGI

INNLEDNING

Hgyere utdanning er nedvendig for styrke matindustriens verdiskapning og konkurransekraft, og dermed endrings- og omstillingsevne. Den teknologiske utviklingen rettes mot gkt
spesialisering, automatisering og produksjonsovervidkning som krever sammensatt matfaglig og teknologisk kompetanse. Denne utdanningen vil veere med pé a utvikle naeringen i riktig
retning.

Masterstudiet skal gi kompetanse til kandidater som skal lgse fremtidens utfordringer innen

matproduksjon. En Master i mat og teknologi skal bidra til & sikre en fremtidig kompetanseplattform for; trygg mat i Norge, innovative og konkurransedyktige arbeidsplasser i landet og
optimal utnyttelse av vare globale matressurser.

En Master i mat og teknologi gir kompetanse i hele verdikjeden innen matproduksjon bade innen forskning og utvikling. De ulike emnene i studiet vil gi studentene et totalt
leeringsutbytte som sikrer kunnskap, ferdigheter og generell kompetanse pa et niva slik at de kan delta og ha en rolle i utviklingen innen matindustrien og forskning regionalt, nasjonalt
og internasjonalt.

Dagens arbeidsliv er preget av komplekse og sammensatte oppgaver og det kreves ofte ferdigheter som gér pa tvers av fagdisipliner. Matproduksjon i seg selv et kompleks fagomrade og
involverer mange disipliner som kjemi, mikrobiologi og fysikk, men ogsa spesielt mellom mat- og maskinfaglig kompetansemiljoer kreves en felles forstaelse av utfordringer.
Sjematnzringen har vaert en av de store vekstnaringene i norsk gkonomi de siste ti drene mélt i verdiskaping, og den forventer fortsatt a gke (Meld. St. 22, 2012-20131). Markedene
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stiller stadig hoyere krav til dokumentasjon, det er skende bevissthet omkring samfunnsmessige utfordringer, det vil kreves matteknologisk kompetanse pa hgyt nivé for & lose
utfordringene. I en undersgkelse sa industrien tydelig ifra at de onsket en naeringsrettet utdanning med faglig bredde og innsikt i hele matbransjen utfordringer

Institutt for matteknologi har bred erfaring med bruk av studentaktive leeringsformer i bachelorutdanningen. Studentaktive lzeringsformer gir studentene ferdigheter som kan overfores
til arbeidslivet. Denne masteren har som basis forelesninger, avinger og kollokvier men benytter ogsa studentaktive leeringsformer som prosjektarbeid, presentasjoner, studentstyrte
seminarer, arbeid i matproduksjon og analyselaboratorium og ekskursjoner med arbeidskrav. Tett samarbeid med industri og forvaltning (Mattilsynet) gjennom gjesteforelesninger,
arbeidsoppgaver og problemstillinger fra industrien og FoU-institusjoner bade i prosjekt- og masteroppgave, nettverksmgter, bransjekompetanse og besgk til bedrifter. Tett samarbeid
med arbeidslivet er populert blant studentene fordi den gir dem knagger & henge teori p4, og fordi de mgater det arbeidslivet de senere skal inn i. Studenter kan velge utenlandspraksis og
oppnar sprakkompetanse og kulturforstaelse i tillegg.

Studentene vil opparbeide kompetanse pa kommunikasjon av faglige problemstillinger til ulike faggrupper gjennom presentasjoner av faglig fordypning, resultater av analyser,
rapportresultater til oppdragsgivere, faglige diskusjoner i storre og mindre studentgrupper, diskusjoner med faglerere og personer fra neringslivet og kommunikasjon av resultatet fra
beredskapsspillet til ulike fag- og forbrukergrupper. I lopet av studiet skal studentene béde presentere selv og kommentere presentasjoner fra andre studenter. Arbeid-, undervisnings-
og vurderingsformene vil variere i de ulike emnene.

Forskerutdanning/PhD. Vi mener at studiet er et godt grunnlag for en PhD-utdanning innenfor teknologiske PhD-programmer ved NTNU. I dag kan matteknologer (bachelor i
matteknologi) med master i matvitenskap (ved NMBU) fortsette med flere PhD-lgp bl.a. ved bioteknologi ved NTNU. Dette masterstudiet er pd samme faglige nivd som Master i
matvitenskap selv om denne planlagte har en annen faglig sammensetning og sterre teknologifokus.

Emnene fra fgrste og andre studiedr ma vaere bestatt fgr masteroppgaven kan leveres til vurdering.

MALGRUPPE

Mélgruppen for mastergradsstudiet er primeert studenter med bachelorgrad innen realfag (matteknolog, bioingenior, kjemiingenier). Studenter fra andre relevante bachelorutdanninger
som tilfredsstiller opptakskravene i 1.2 vil bli godkjent. Det vil pa sikt bli utviklet et kurstilbud innen matteknologiske emner for at ogsa andre realfagstudenter kan bli opptatt til studiet.

OPPTAKSKRAYV OG RANGERING

Opptak og rangering av sgkere folger av forskrift om krav til mastergrad (1.12.2005 nr. 1392) § 3 (krav til mastergrad) og forskrift om opptak av studier ved NTNU (14.9.2010 nr. 1275) §
19 (minstekrav for opptak til masterutdanninger) og § 21 (rangering av sgkere til masterprogram).

En mastergrad i mat og teknologi skal gi dybdekompetanse rundt teknologiske lgsninger for a sikre trygg mat og verdiskaping i verdikjeden. Opptaksgrunnlaget er derfor:
1. Fullfort og bestatt grunnutdanning pé 180 studiepoeng innen matteknologi, matvitenskap, bioteknologi, bioingenier, kjemiingenior eller
2. Tilsvarende utdanninger som inneholder til sammen 80 studiepoeng innenfor folgende emner/emnegrupper:

a. Realfagsemner (30 studiepoeng) som; generell kjemi, organisk kjemi, analytisk kjemi, biologi, mikrobiologi, ernering, matematikk, statistikk, biokjemi, matkjemi eller
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tilsvarende emner. Emnegruppen ma inneholde generell kjemi, statistikk og matematikk.

b. Teknologiske emner (50 studiepoeng) som; prosessteknologi, prosessoptimalisering, matteknologi, bioteknologi, konstruksjonsfag, produktutvikling, internkontroll,
kvalitetsstyring, risikostyring, eller tilsvarende emner.

3. Det kreves en gjennomsnittskarakter pa C eller bedre i bachelorgraden

Seknader med grunnlag i realkompetansevurdering vurderes individuelt i trdd med gjeldende retningslinjer. En forutsetning for opptak er at studentene, uansett hvilken
bachelorutdanning de har, har minimum 80 sp fordypningsemner.

Sokere rangeres etter et vektet gjennomsnitt av karakterene som inngar i opptaksgrunnlaget pa 180 studiepoeng. Vektet gjennomsnitt av karakterene velges som opptaksgrunnlag siden
dette er vanlig for rangering av sgkere til masterprogrammer jf. § 21 i Forskrift om opptak til studier ved NTNU.

STUDIEPROGRAMMETS NIVA, VARIGHET OG OMFANG

Niva og varighet

Studiet tilsvarer Kunnskapsdepartementets §3 masterstudier. Studiet er plassert i andre syklus av NKR sine trinnvise sykler. Studiet er et heltidsstudium over 2 &r med et omfang pa 120
studiepoeng.

Omfang og arbeidsbelastning

Heltidsstudiet er normert til 40 t per uke (forutsatt 40 studieuker per ar) som gir arlig omfang pa 1600 t (tabell 1). Studiet vil benytte ulike undervisnings- og laeringsformer, spesielt med
hensyn pa a gi studentene arbeidslivsrelevans gjennom a gi ferdigheter fra studentaktive undervisningsformer som kan overfores til arbeidslivet. I tillegg til naeringsrettet undervisning
og studentaktive arbeidsformer vil det bli brukt case-material fra naeringene i forelesningene.

FORVENTET LARINGSUTBYTTE

Etter endt masterstudium med relevant karakter skal kandidatene veere kvalifisert til opptak ved PhD program. En kandidat med fullfort master i mat og teknologi skal ha falgende totale
laeringsutbytter definert i kunnskap, ferdigheter, og generell kompetanse (tabell 2). For hvert enkelt emne i studieplanen er det utarbeidet forventet detaljerte leeringsutbytter (kunnskap,
ferdigheter og kompetanse), og kandidatene vil igjennom vurderingsordningene bli provd i dette.

Kunnskap
Kandidaten

 har omfattende kunnskaper om rammebetingelser, ressurser og teknologi knyttet til matproduksjon fra fiskeri, akvakultur og landbruk, og om hvordan biogkonomiske prosesser
og baerekraft kan implementeres

» har omfattende kunnskap om innovasjons- og produktivitetslgsninger i matindustrien, og kan anvende disse for a bidra til & forbedre verdiskapningen i sektoren

« har avansert kunnskap om bruk av mikroorganismer og alger i produksjon av naeringsmidler, ingredienser og fér samt kontroll av disse
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« har inngéende kunnskap om utfordringer og metoder innen mattrygghet, risikostyring og -vurderinger

« har avansert kunnskap om og forstielse av metoder innen analyse av holdbarhet, matkvalitet og mattrygghet

» har innsikt i prosjektledelse, og —organisering og samarbeid i team om prosjektarbeid

« har spesialisert innsikt og fordypning i utvalgte deler av verdikjeden innen matproduksjon, gjennom forskning i og erfaringen fra masteroppgaven

Ferdigheter
Kandidaten

« kan anvende kunnskap om matproduksjon og biogkonomi generelt til 4 sikre samfunnet en baerekraftig matproduksjon i fremtiden

« har evne til & implementere og optimalisere ny teknologi i matindustrien, samt vurdere lennsomhet i verdikjeden

» kan planlegge, gjennomfore, vurdere og formidle praktiske risikovurderinger og risikoanalyser i hele verdikjeden

« kan utforme, gjennomfore og formidle tverrfaglige prosjekter knyttet til regionalt naringsliv, forvaltning og forskningsinstitusjoner

« kan analysere og forholde seg kritisk til ulike informasjonskilder, og anvende disse til 4 strukturere og formulere faglige resonnementer spesielt gjennom arbeid med tverrfaglige og
individuelle

« prosjekter samt analyseprosjekter

Generell kompetanse
Kandidaten

» kan anvende sine kunnskaper og ferdigheter om matproduksjon i et helhetsperspektiv som bidrar til & sikre samfunnet trygge matprodukter produsert pa en effektiv og beerekraftig
mate

« kan analysere og begrunne vitenskapelige problemstillinger relevant for matkjeden og utvise etiske og kritiske holdninger i arbeidet

« kan reflektere over og kommunisere resultater fra prosjekt- og beredskapsarbeid til fageksperter, naringsliv og samfunnet generelt

« kan formidle omfattende selvstendig arbeid og beherske fagomréadets uttrykksformer innen matproduksjon

« kan anvende innovative metoder i utviklingsarbeid og bidra inn i innovasjonsprosesser

Leeringsutbytte og karakterer

Det norske karaktersystemet er fastsatt i Lov om universiteter og hgyskoler (§3-9), med skalaene A-F og bestatt/ikke bestatt. For & besta dette studiet ma samtlige laeringsutbytter over
veere oppnadd. Hvor godt studentenes leeringsutbytter er oppnadd registreres gjennom en vurderingh av den enkelte presentasjon i henhold til vurderingskriterier i felles, norsk,
karaktersystem.
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Totale leeringsutbytter etter fullfert master i matkvalitet og teknologi, definert i kunnskap (K), ferdigheter (F) og generell kompetanse (G).

NKR

Kandidaten:

K1

K2

K3

K4

F1

F2

har avansert kunnskap innenfor
fagomradet og spesialisert
innsikt i et avgrenset omrade

har inngéende kunnskap om
fagomradets vitenskapelige eller
kunstfaglige teori og metode

kan anvende kunnskap pa nye
omrader innenfor fagomradet

kan analysere faglige
problemstillinger med
utgangspunkt i fagomradets
historie, tradisjoner, egenart og
plass i samfunnet

kan analysere og forholde seg
kritisk til ulike informasjonskilder
og anvende disse til &
strukturere og formulere faglige
resonnementer

kan analysere eksisterende
teorier, metoder og fortolkninger
innenfor fagomradet og arbeide

Kunnskaper (K), Ferdigheter (F) og Generell kompetanse (G)

Master i mat og teknologi

Kandidaten:

har omfattende kunnskaper om ressurser, teknologi og rammebetingelser fra hele
verdikjeden knyttet til trygg matproduksjon, og om hvordan biogkonomiske prosesser og
bezerekraft kan implementeres

har omfattende kunnskap om innovasjons- og produktivitetsl@sninger i matindustrien

har avansert kunnskap om utnyttelse av restrastoff og bruk av mikroorganismer og alger i
produksjon av naeringsmidler og ingredienser.

har spesialisert innsikt og fordypning i utvalgte deler av verdikjeden innen matproduksjon,
gjennom forskning i og erfaringen fra masteroppgaven

har inngaende kunnskap om mat- og prosessteknologisk vitenskap, teori og
forskningsmetodikk

kan anvende ressurs- og teknologikunnskap for & bidra til gkt produksjonseffektivitet som gir
nye baerekraftige l@sninger og ekt verdiskaping som ivaretar mattryggheten

kan analysere og diskutere faglige problemstillinger innen hele verdikjeden for mat gjiennom
tverrfaglig kunnskap

kan analysere og kritisk anvende forskjellige informasjonskilder relatert til verdikjeden og
formulere og kommunisere faglige argumenter i en felles begrepsforstaelse

kan analysere publisert forskningsmateriale og metode, og diskutere problemstillinger og
tolke resultater pa en selvstendig mate
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F3

F4

selvstendig med praktisk og
teoretisk problemlgsning

kan bruke relevante metoder for
forskning og faglig og/eller
kunstnerisk utviklingsarbeid pa
en selvstendig mate

kan gjennomfare et selvstendig,
avgrenset forsknings- eller
utviklingsprosjekt under
veiledning og i trad med
gjeldende forskningsetiske
normer

kan analysere
relevante fag-, yrkes-
og forskningsetiske
problemstillinger

G1

kan anvende sine
kunnskaper og
ferdigheter pa nye
omrader for &
gjennomfgre
avanserte
arbeidsoppgaver og
prosjekter

G2

kan formidle
omfattende
selvstendig arbeid og
behersker
fagomradets
uttrykksformer

G3

kan kommunisere om
faglige
problemstillinger,
analyser og
konklusjoner innenfor
fagomradet, bade
med spesialister og til
allmennheten

G4

kan bruke relevante metoder innen statistikk, HACCP, sensoriske, kjemiske, fysiske og
mikrobiologiske analyser for selvstendig FoU- arbeid.

kan gjennomfgre et selvstendig, men veiledet, FoU-prosjekt innen mat og teknologi i trad
med regelverk og fastsatte metoder

kan analysere og begrunne vitenskapelige problemstillinger relevant for matkjeden og
utvise etiske og kritiske holdninger i arbeidet

kan anvende sine kunnskaper og ferdigheter om matproduksjon i et helhetsperspektiv som
bidrar til trygge matprodukter produsert pa en effektiv og beerekraftig mate

kan formidle omfattende selvstendig arbeid og beherske fagomradets uttrykksformer innen
matproduksjon

kan reflektere over og kommunisere resultater fra prosjektarbeid til fageksperter, neeringsliv
og samfunnet generelt
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kan bidra til kan anvende innovative metoder i utviklingsarbeid og bidra i innovasjonsprosesser
G5 nytenking og i
innovasjonsprosesser

OPPBYGNING OG SAMMENSETNING

Studieprogrammets oppbygning

Master i mat og teknologi skal veere en bred, arbeidslivsrelevant masterutdanning der matbransjens utfordringer langs hele verdikjeden med spesiell fokus pa teknologi, produktivitet,
mattrygghet og verdiskapning i et regionalt, nasjonalt og globalt marked skal vaere en gjennomgéaende trad. Studiet er bygd opp av 10 obligatoriske emner (alle 7,5 sp) samt en
masteroppgave pa 45 sp. Matfaglig bredde- og fordypningskunnskap (ressurser, teknologi, produksjonseffektivitet, prosessdesign, mattrygghet, risikostyring, statistikk og beregninger)
gisi7 emner til sammen 52,5 (1. og 2. og 3. semester). Praktisk kunnskap om industri og forskning samt samarbeidskompetanse gis i de resterende 22,5 studiepoeng. Alle obligatoriske
emner gir kunnskap som vil vere sentral i arbeidet med masteroppgaven.

Undervisningen er gitt som et heltidsstudium over 2 ar med campus Institutt for matteknologi (IMAT, NTNU). Instituttet skal ta i bruk nye lokaler sentralt i Trondheim desember 2016.
Emnene vil ha konsentrert undervisning men med eksamen i vedtatt eksamensperiode for Fakultet for teknologi (FT, NTNU). Det undervises 4 emner hvert semester med varierende
leeringsformer. Masteroppgaven er et selvstendig arbeid i tett kontakt med industri, Mattilsyn eller FoU-institusjoner og med regelmessig kontakt med veiledere. Det kan innarbeides
grad av fleksibilitet i studiet slik at det kan kombineres med jobb.

Forste semester

Forste semester bestér av fire emner (tabell 4). Til sammen gir disse emnene et basis i studiet innen ressurser og teknologi, restrastoff og matsvinn, fra globale ravareressurser og
utnyttelse av disse, til sjpmatteknologi som er viktig for regionale ressurser og utvikling i sjgmatneeringen. Det tredje emnet i 1. semester omhandler spesielt biologiske
prosesshjelpemidler som bakterier, sopp, gjeer, mikroalger og enzymer; bruk, vedlikehold og karakteriseringer til optimal utnyttelse av restrastoff fra tradisjonell matproduksjon. Det
forste semesteret vil studentene i tillegg fa innsikt i moderne vitenskapsteori samt fa kunnskap i og forstéelse av de grunnleggende statistiske modeller og metoder som benyttes innen
naturvitenskap og teknologi. Studentene vil fa ferdigheter i forsoksplanlegging og utfore statistiske analyser samt ferdigheter i & konkludere og presentere resultater.
Teknologikompetanse er ngdvendig for at industrien skal videreutvikles samtidig med at man ma ha tilstrekkelig kunnskap til & sikre at kvalitet og mattrygghet ivaretas. Semesteret gir
ogsd studentene en grundig innfering generelt om global matproduksjon, og industriens utfordringer fra révarer og ressurser til hgyverdige produkter. Korte beskrivelser fra forste

semester folger.

Baerekraftig matproduksjon Befolkningsgkning, klimaendringer og knapphet pa mat og energi er globale samfunnsutfordringer. Norge kan bidra med lgsninger nasjonalt og globalt
ved & utnytte egne matressurser pd en mest mulig baerekraftig og miljovennlig méte. Dette emnet har et verdikjedeperspektiv der biologiske ressurser (bioressurser) og biogkonomi star
sentralt. Begrepet biogkonomi gir uttrykk for visjonen om en komplett kretslgpstankegang og totalutnyttelse av ravarer og restrastoff. Dette vil settes i sammenheng med betydningen
for matsikkerhet. Emnet vil gi innsikt i mulige barekraftige kretslop for ulike bioressurser. Det vil legges spesielt vekt pa faktorer som virker inn pé optimal utnyttelse av globale
matréstoff, og i seerdeleshet havets matressurser. Det vil bli gjennomgétt to ulike verdikjeder for matproduksjon hvor det analyseres for bade svinn- og avfallsproblematikk. Studentene
vil fa innblikk i hvor svinn og avfall oppstar, og vil giennomfere gkonomiske beregninger pé hva utnyttelsesgraden i ulike faser av verdikjeden har & si for kostnader og besparelser.
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Forbruk av energi og vann vil ogsa tas i betraktning. Emnet vil benytte metoder for vurdering av verdikjeder, for eksempel kretslgpsanalyse LCA (Life Cycle Assessment), FOODSCALE
(sosiale-, miljomessige- og gkonomiske faktorer) og «food miles». Teknologiske lgsninger for verdiskaping stér sentralt, bide gjennom teknologi for utnyttelse av hovedprodukter,
biprodukter og restrastoff. Emnet inkluderer ulike bioteknologiske prosesser som egner seg til ulike produktstremmer. Eksempelvis problemstillinger og muligheter i prosesser for
fremstilling av hgyverdige sma volum, fremstilt gjennom for eksempel fraksjonering og ekstraksjon, sammenlignet med bulkprodukter (volumprodukter). Emnet vil beskrive ulike
former for naeringsklynger med eksempler pa hvordan disse, myndigheter, neeringsliv og forskningsmiljoer kan samarbeide.

Sjemat - teknologi og prosessering Emnet omhandler hvordan prosesserings- og lagringsbetingelser pavirker mikrobiologiske og biokjemiske prosesser i sjgmatprodukter. Emnet
vil fokusere pé kvalitet og hvordan produktets kvalitet er pavirket av rastoffet, slakteprosessen, videreforedling og prosessering. Emnet inkluderer tradisjonelle prosesseringsmetoder
som kjoling og frysing, salting, terking, royking, fermentering og varmebehandling, men ogsé nye industrielle prosesser som for eksempel superkjoling samt eksisterende og
fremtidsrettede gassteknologiske lasninger. Emnet vil ogsa omhandle enhetsoperasjoner, linjedesign, lagring og oppbevaring av sjomat, emballering samt kvantitative beregninger av
aktuelle prosessparametere (for eksempel tid og temperatur).

Anvendt matmikrobiologi og bioteknologi Emnet fokuserer pd mikroorganismer og enzymer som brukes industrielt for produksjon av fermenterte naeringsmidler, ingredienser,
for og for optimal utnyttelse av restrastoff. Emnet inkluderer karakterisering og vedlikehold av biologiske prosesshjelpemidler. Metodikk for isolering, identifisering og karakterisering
av mikroorganismer blir behandlet og studentene skal gjennomfere praktisk produksjon av fermenterte matvarer (eks rakfisk, surdeig, fruktvin, spekepglse, gl). En introduksjon til
bioprospektering, mikrobiell gkologi i mat og metodikk for & analysere mikrobielle samfunn blir gitt.

Forskningsmetode og statistikk: Gjennom dette emnet vil studentene fa en introduksjon i vitenskapshistorie, forskningsmetode og etiske problemstillinger relevant for studiet.
Studentene vil innga i eksisterende forskningsmiljo og leere & utarbeide problemlgsninger til bruk i egen masteroppgave. Det gis en introduksjon i forsgksplanlegging og vurdering av
optimale statistiske analysemetoder. Dette inkluderer hypotesetesting, regresjonsanalyse, variansanalyse for grupper (sammenligning av grupper), analyse av kontingenstabeller
(kategoriske krysstabeller) og ikke-parametriske metoder. I tillegg skal studentene fa kunnskap om avanserte datainnsamling (klassifisering) og databehandlingsteknikker ved bruk av
statistikk programvare (Excel, SPSS, Minitab). P4 bakgrunn av utleverte relevante data skal statistiske metoder vurderes, bestemmes og gjennomferes. Litteratursek, organisering og
systematisering av data, bruk av kildemateriale skal gjennomgas. Forsgksbasert modellering og folgende validering skal behandles. Relevante vitenskapelige artikler skal kritisk vurderes
og presenteres muntlig.

Andre semester

Studentene har i 1. semester laert mye om teknologi og teknologiske lgsninger, og vil i det 2. semesteret bygge videre pa det de har leert giennom kunnskap om analysemetodikk skal sikre
trygg mat med riktig kvalitet gjennom ferst 3 emner (3 x 7.5 sp) innen ulike typer av analyser fra forskjellige deler av verdikjeden. Studentene gjores i stand til 4 vurdere effektive grep i
optimale provetakingsrutiner enten det er enelyser pa lab eller i fabrikk. Her vil in-line og on-line malinger og ikke-destruktive metoder inngé sammen med kunnskap om de mer
tradisjonelle metoder. Mer kunnskap og ferdigheter om sikring av trygg mat vil bli gitt i emnet Ristkostyring og mattrygghet.

Kandidatene f& kunnskap om risikoanalyser og gjore risikovurderinger samt laere om bade toksiske forbindelser og mulige forfalskninger av réstoff som kan finnes i maten. Forbrukere
og kunder stiller strenge krav til matvarene og det er viktig at studentene kjenner til, og bidrar til & unnga uheldige forhold rundt matvarenes innhold (eksempelvis innblanding av billig
rastoff, innhold av miljegifter og medisinrester). En etterforskningsmodul innen oppklaring av et matforgiftningsutbrudd vil gi kompetanse til & formidle resultatet til bade syke
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personer, restauranteiere, kokker og leger i et «Folkemgte». Korte emnebeskrivelser fra 2. semester folger.

Avanserte analysemetoder - produkt og prosess Emnet bestar av to sterre laboratorieoppgaver innen matfaglige tema, en obligatorisk teknologioppgave innen eksempelvis
varme, torke og salteprosesser og en valgfri oppgave innen analysemetoder. Det kan velges mellom kjemiske, mikrobiologiske eller sensoriske analyser. Analyser utfores pa det produktet
som ble produsert i den obligatoriske oppgaven. De enkelte oppgavene omfatter forberedelse, teorigjennomgang, gjennomfering og etterarbeid. Det vil bli en felles teoridel for alle
oppgavene som omfatter sentrale tema i oppgavene: matkvalitet, optimal provetakingsrutiner, forsoksdesign, prosjektplanlegging, deklarering og holdbarhet, metode-optimalisering og
sensorikk. Det vil veere en spesiell teoridel for hvert type analysemetode som velges. Sentrale metoder er in-line, on-line og ikke-destruktive metoder samt spektrofotometri (Raman),
fargemalinger, rheologi og tekstur, deteksjon og identifisering av patogener, analysemetoder innen mikrobiell gkologi, databehandling (Bionumerics) og hurtigmetoder. Innen sensorikk
bli det i hovedsak fokus pa bruk av hurtigmetoder samt bruk av programvaren EyeQuestion med tilhorende analysedel (EyeOpeneR). Det arbeides i grupper pa 2-3 personer.

Prosessdesign for trygg matproduksjon Emnet gir en oversikt over de vanligste matbarne patogene mikroorganismer og toksiner, samt forringelsesflora som finnes i mat.
Hovedprinsipper for hvordan ugnskede mikroorganismer kan elimineres eller kontrolleres tas opp og inkluderer hvordan cellepopulasjoner responderer pé ulike stressfaktorer. Emnet
tar opp smitteveier for mikroorganismer i produksjonsmilje og utforming av risikobaserte prevetakingsplaner. Det er fokus pa mikrobiell forringelse og metodikk for 4 bestemme
holdbarhetstid for matvarer og det blir gitt en introduksjon til tilgjengelig verktay for prediksjon av mikrobiell vekst og inaktivering. Mekanismer for etablering av biofilm, forebyggende
tiltak og metodikk for & studere biofilm tas opp. Hygienisk design og materialvalg for produksjonslinjer og utstyr diskuteres.

Risikostyring og mattrygghet Matindustrien ma kunne produsere helsemessig trygg mat, dvs. mat og drikkevann som er fri for patogener og andre fremmedstoffer som kan veere en
fare for folks helse. Bade industrien og matforvaltningen er opptatt av og arbeider med mattrygghet. Det vil alltid veere en vis risiko forbundet med produksjon av mat. Mikrobiologiske
risikoer forutsettes kjent, men ogsé kjemiske og fysiske farer vil kunne forekomme i industrien og mé risikovurderes.

Hvordan kan vi ta gode beslutninger under denne usikkerheten og hva er akseptabel risiko med hensyn til kjemiske, fysiske og mikrobiologiske farer? Hvordan kan vi vekte ulike hensyn
knyttet til risiko og skonomi? Det er hva risikostyring handler om. Studentene fir kunnskap om hvordan risiko kan styres slik at en far gnsket balanse mellom verdiskapning/produksjon
pé den ene siden og fare for tap ved & produsere mat som kan veere en fare for folks helse pa den andre siden. Viktige standarder og normer som benyttes innen risikostyring generelt og
innen matomrédet spesielt vil bli gjennomgétt.

Team- og prosjektarbeid Dette er et emne der studentene skal lgse problemstillinger fra naeringsliv/Mattilsynet/FoU institusjoner i et prosjektarbeid gjennom samarbeid med de
samme aktorer. Emnet gir teoretisk innsikt i team- og prosjektarbeid som arbeidsform, og senere praktisk i et prosjekt. Studentene far praktisk erfaring i & anvende sine kunnskaper og
utredningskompetanse pa reelle problemstillinger; og oppdragsgiverne far gkte muligheter for rekruttering og nytenkning - og styrket sin innovasjons- og konkurranseevne. Emnet skal
dyktiggjere studentene i a arbeide i prosjekter i privat og offentlig virksomhet og ke forstéelsen for hvorfor prosjekt som arbeidsform egner seg til 4 lase oppgaver av kortvarig og mer
ukjent karakter. Prosjektarbeidet vil inkludere hjelp av moderne teknologi (Internett, web-TV, nettkommunikasjon etc.). Resultatet av prosjektet kommuniseres til oppdragsgiver

Tredje og fjerde semester

I de to forste semestrene har studentene fatt kunnskap, ferdigheter og generell kompetanse om ressurser og optimal utnyttelse av restréstoff, teknologi og prosess, analyser og metoder
for & produsere mat med hey kvalitet og som ivaretar mattrygghet. De skali 3. semester fa kunnskap om matindustriens rammevilkér i Norge, og studentene vil i dette emnet mote
industrien. De vil fa kjennskap til nasjonalt og internasjonalt regelverk spesielt mot Europa innenfor matsektoren samt kjenne til relevante politiske styringer og beslutningstakere.
Denne kunnskapen og ferdigheten skal de kunne anvende for a se muligheter i hvordan de kan pavirke rammebetingelsene. Det legges opp til nettverksbygging gjennom seminarer med
industrien og bedriftsbesgk i forskjellige typer av regional og nasjonal matrelevant industri. Mentorordningen «En helt vanlig dag pa jobb» gir studentene et godt innblikk i forskjellige
jobber i industrien. Videre i semesteret gis et emne som utnytter teknologi- og ressurskunnskaper og -ferdigheter fra 1. semester inn i forbedring og fornying av industrielle prosesser og
produkter. Emnet Produksjonseffektivitet, innovasjon og produktivitet vil bidra til denne type kunnskap og studentene vil fa kunnskap og ferdigheter til 4 ta i bruk av ny teknologi og
innovative lgsninger i matsektoren. Masteroppgaven starter i 3. semester og forsetter i fjerde. Korte emnebeskrivelser fra emnene i 3. og 4. semester folger.
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Rammebetingelser for industrien Matsektoren i Trgndelag stér for en stor del av landets matproduksjon. Denne sektoren er en av de viktigste for regionens verdiskapning og
sysselsetter ca. 6000 mennesker. Regionen kjennetegnes ved at den har komplette verdikjeder (fra primerproduksjon til forbruker) bade innen bla og grenn sektor. Aktiviteter for & vise
masterstudentene mangfold av matproduksjon ved utvalgte produksjonsbedrifter samt virksomheten i andre miljger av betydning for videre utvikling av trygg og beerekraftig
matproduksjon og -salg (konsulent- og servicebedrifter, mattilsyn, nasjonale og internasjonale rammebetingelser, forskning). Det vil veere variasjon og bredde i utvalg av ekskursjonsmal
(ulike réstoffgrunnlag, produksjon/produkter, bedriftsstarrelser, mm.). Det vil vaere fokus pa matbransjen generelt - med tyngst vekt pa sjgmat. Rammebetingelser og regelverk for
industrien nasjonalt og i forhold til EU vil bli tatt opp i et eget seminar med Trondelags Europakontor i Brussel .

Produksjonseffektivitet, innovasjon og produktutvikling Effektiv og lannsom produksjon er en forutsetning for a lykkes med fremstilling av mat i Norge. Konkurransen med
billigere importert mat tvinger frem behov for innovasjon, nyskaping og stadige forbedringer spesielt i forhold til effektivisering og automatisering. Kandidater fra dette masterstudiet far
ofte mellomlederroller og vil derfor inngé i forbedrings- og utviklingsprosjekter gjerne i tverrfaglige grupper. Dette emnet skal gjore studentene i stand til & lede og delta i slike prosjekter
og bidra til lonnsom vareproduksjon. Emnet vil inneholde tema som produktutvikling, operasjonsanalyse, forsyningsledelse og lean production. Studentene vil, gjennom utvalgte case
fra matindustrien, leere & benytte verktay og metoder i forbedringsarbeid. De vil leere terminologi og begrep som benyttes og videre gjores i stand til 4 ta en tverrfaglig rolle for
forbedring, utvikling og effektivisering i de virksomhetene de begynner a jobbe i.

Masteroppgave Det gjennomfares et selvstendig prosjekt innenfor problemstillinger, forskningsprosjekter i samarbeid med NTNU, SINTEF, HiST, Nofima Stavanger, Mattilsynet eller
i samarbeid med industripartner. En prosjektbeskrivelse skal utarbeides i samarbeid med ansvarlig fagleerer. Emnet bidrar til at kandidaten fra dette studiet skal kunne planlegge og
gjennomfore et prosjekt i verdikjede mat med en samarbeidspartner fra en bedrift i verdikjeden

STUDIEMODELLER

Master i mat og teknologi
PRAKSIS

Inneholder ingen praksisstudier.

LZARINGSFORMER

Jeg horer og glemmer. Jeg ser og husker. Jeg gjor og forstar. Confucius 500 f.Kr

Dette er kloke ord formulert av den kinesiske leereren og filosofen Konfucius for over 2000 ar siden.
Dagens ngkkelord som studentaktive leeringsformer og arbeidslivsrelevans er i bunn og grunn tuftet
pa dette. Dette vil ogsa bli ngkkelord i beskrivelsen av denne masteren.

Master i mat og teknologi skal gi kandidatene en bred kompetanse rundt verdikjeden for fremstilling
av mat, men gi mer dybdekompetanse rundt teknologiske lasninger for & sikre verdiskaping i
verdikjeden. En baerekraftig matindustri mé produsere effektivt og loannsomt og da blir
teknologikompetanse (prosesser, produksjon, teknologiske verktgy), kunnskap om bioressurser og
rammebetingelser for industrien nedvendig kompetanse samtidig med at man maé ha riktig kunnskap
for & sikre at kvalitet og mattrygghet ivaretas.
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Dette krever kompetanse og ferdigheter pa et bredt nivd. Kommunikasjon og samhandling for &
tilegne seg kunnskaper, ferdigheter og kompetanse ma kunne uteves med personer fra et bredt
spekter av fagomréder; eksempelvis transport og logistikk, maskin, gkonomi, naturvitenskap og
dagligvarehandel. Samtidig ma kandidatene kommunisere med personer pa utdanningsmessig ulike
niva; fra fagarbeidere i forskjellige industri til forskere med dr. grad som gnsker klare og tydelige
problemstillinger inn i utviklingsprosjekter (bestillerkompetanse). De ma ogsa samarbeide og
kommunisere med egne studenter og veiledere i studiet. Dette reflekteres i studiets arbeids- og
leeringsformer da studentene deltar aktivt i planlegging, og gjennomfering av egen leeringsprosess.
Studentene skal i studiet fa erfaring i, og oppné ferdigheter i disse problemstillingene i en rekke
emner i masteren der presentasjoner, diskusjoner og teamarbeid er sentrale arbeidsmater.

Opptaksgrunnlaget i masteren gjor at det er studenter med forskjellig bachelorutdanning og
erfaringsgrunnlag som gi gode muligheter for tverrfaglig kommunikasjon ogsa innad i studiet.
Teoretisk fordypning, gkt analytisk kompetanse og forskerkompetanse skal gis innen fagomradene
teknologiske lgsninger og produksjonseffektivitet og mattrygghet.

Det er planlagt bruk av varierte studentaktive arbeidsméter som gir studentene ferdigheter som er
overforbare til arbeidslivet. Basis i de fleste av emnene i denne masteren vil veere forelesninger,
kollokvier, presentasjoner og gvinger. Videre er det planlagt gjesteforelesninger, seminarer,
nettverksmgter og workshops fra aktuell regional, nasjonal og internasjonal matindustri, forvaltning
(Mattilsynet) og politiske organer samt bransjerettede ekskursjoner til industrien. For ytterligere a
oke kontakten med bransjen vil mentor-ordningen «En helt vanlig dag pa jobb» gjennomferes med
samarbeidende institusjoner og erfaringer vurderes i et refleksjonsnotat.

Veiledning av studenter vil skje individuelt og i grupper gjennom gruppearbeid, gvinger og
gruppebasert undervisning. Dette studiet legger vekt pé at studentenes leering skal skje gjennom
samarbeid og interaksjon med andre studenter og med fagleaerere, samt med personer fra
nearingslivet, forskere fra andre institusjoner og ansatte i offentlig forvaltning. Det tette samarbeidet
med arbeidslivet gir studentene innsyn i aktuelle utfordringer i matsektoren innen hele verdikjeden.
Gjennom forelesninger, litteraturstudier, kollokvier og arbeidskrav i de enkelte emnene vil
studentene tilegne seg teoretisk kunnskap. Studentene vil opparbeide kompetanse pé
kommunikasjon av faglige problemstillinger. Dette kan vaere gjennom faglige diskusjoner i storre og
mindre studentgrupper, presentasjoner av faglig fordypning, resultater av analyser, rapportresultater
til oppdragsgivere, diskusjoner med faglaerere og personer fra neringslivet, samt kommunikasjon av
resultater fra rollespillet til ulike fagmiljoer og forbrukergrupper. I lopet av studiet skal studentene
béde presentere selv og kommentere presentasjoner fra andre studenter. Arbeid-, undervisnings- og
vurderingsformene vil variere i de ulike emnene og er utdypet i de enkelte emnebeskrivelser.

Institutt for matteknologi har lang erfaring i kontakt med naeringslivet gjennom praksisordningen i
bachelorstudiet i matteknologi. Studentaktive leeringsformer er mye brukt i samme bachelor og det
gir studentene gode ferdigheter innen laboratorieanalyser og sensoriske analyser gjennom praktiske
oppgaver. Forelgpig siste tilskudd av studentaktive leeringsformer er undervisning i produktutvikling
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gjennom brygging av handverks-gl der studentgruppene selv mé sta ansvarlig for sin egen
produksjon. Gjesteforelesninger er et friskt og populaert tilskudd til undervisningen, studentene liker
den forstehandskjennskap til aktuelle problemstillinger fra industri og Mattilsynet.

Implementering av nye laeringsformer er ogsa fokus i resten av HiST og Fakultet for teknologi (FT).
Fokus pé studentaktive leeringsformer er gkende og datatekniske muligheter og ressurser er sentrale
i utviklingen. Det legges opp til bruk av datatekniske hjelpemidler i undervisningen (its-learning el.
lignende plattformer) der bade fagstoff, selvtester, innleveringer av arbeidskrav og digitalt
tilgjengelige forelesninger vil bli lagt ut.

De ulike leerings- og undervisningsformene stimulerer pa forskjellig vis til kunnskap, kompetanse og
kommunikasjon i studiet. Arbeidskrav er et sentralt leeringsverktay. Gjennom arbeid med arbeidskrav
og vurderinger utvikles evnen til kritisk tenking og selvstendig arbeid. Med gruppearbeid,
gruppebasert undervisning og prosjektarbeid utvikles bl.a. evne til tverrfaglig samarbeid som er
vesentlig i denne masteren. Formidling og kommunikasjon er viktig i studiet. Dette har vi spesielt tatt
inn i fagene Team-og prosjektarbeid og Risikostyring og mattrygghet. I det forste emnet méa
studentene presentere resultatet for sine oppdragsgivere, i det siste vil det i forbindelse med
oppklaring av matforgiftningsutbruddet bli nedvendig & formidle resultatet til bade syke personer,
restauranteiere, kokker og leger i et «Folkemgte». Arbeidsmaten gjennom studiet vil ta sikte pd en
praktisk og pedagogisk tilrettelegging som gir naerhet mellom studentene og problemstillinger fra
samfunns- og naringsliv.

Undervisningen vil folge semesteret, men med undervisning i konsentrerte moduler i enkelte emner.
Modulundervisning gir studentene mulighet til 4 konsentrere seg om ett emne over en kortere
tidsperiode (6-8 uker). Det vil bli lagt opp til variert og konsentrert undervisning med egne dager til
selvstudium og arbeid med arbeidskrav. For & kunne fremstille seg til eksamen i de enkelte emnene
ma alle arbeidskrav vaere gjennomfort og godkjent. Eksamener og praver avholdes i henhold til
Universitets- og hagskoleloven og Forskrift om studier og eksamen ved HiST og FT.

De enkelte eksamensordninger og vurderingsformer som er planlagt brukt, er tilpasset
leeringsutbyttebeskrivelsen slik at leeringsutbyttet oppnas i henhold til NKR for livslang leering. De
enkelte emner i masterstudiet avsluttes med formelle eksamenskomponenter. Studiet benytter i stor
grad eksamensformer som krever aktivt arbeid med leerestoffet basert pa dypere analyser og okt
forstaelse for forskningsutfordringer. Studiet gir solid faglig orientering innen forskningsteori og
metodefag noe som skal &pne for forskningsarbeid med kvalitativ og kvantitativ tilnzerming. A trekke
inn teori og empiri av relevans for egen selvvalgt fordypning er aktuelt for noen av studiets emner.
De enkelte emnene med arbeidskrav, vurderingsordning og begrunnelse er satt opp i tabell 4 . Den
overordnede koblingen mot leeringsutbytter forklarer hvilke kategorier av leeringsutbytter som blir
vurdert med de respektive vurderingsformene. Figuren fungerer dermed som en begrunnelse for
hvorfor hver enkelt av vurderingsformene er valgt, og hvordan disse formene egner seg for & vurdere
om studentene har oppnadd leringsutbyttet.
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Vurderingsformene er valgt med utgangspunkt i at leeringsutbyttene skal veere oppnadd. For et
helhetlig bilde m4 valg av vurderingsformer ses i sammenheng med emnebeskrivelsene i
studieplanen. De m4 ogsa ses i sammenheng med arbeidsmater, aktiviteter og arbeidskravsom er
beskrevet. Samlet vil dette tydeliggjoreat man i hvert emne nar de ulike leeringsutbyttene selv om
man benytter ulike vurderingsformer i ulike emner. Ulike aktiviteter er i mange tilfeller nedvendig for
at studentene skal né ferdighetsmaélene.

Bruk av IKT

HiST har et strategisk mal om & veere i front nér det gjelder IKT, e-leering og undervisningsformer.
Selvstendig arbeid, legge forholdene til rette, IKT. Selvtester kan brukes av studentene som
evaluering av eget kunnskapsniva.

Insitutt for matteknologi har lang erfaring i bruk av elektroniske plattformer. Instituttet har et
samlingsbasert bachelorstudium i samarbeid med NTNU, der bruk av its-learning er sentral. Dette er
et nasjonalt studium og studentene leverer alle oppgaver elektronisk. Dette er ogsa tilfellet i
matteknologibachelor. E-leeringsplattform er svert sentralt ogsa i dette masterstudiet, og
studentene ma derfor ha tilgang til PC og internett. Studentene tilbys videre egen brukerkonto i
HiSTs sitt datanettverk. Dette gir blant annet lagringsplass, tilgang til programvare, e-post og
utskriftsmuligheter. Studenter ved HiST har tilgang til office 365, som er en integrert
kommunikasjons-lgsning med e-post, Lync telefoni, Skydrive lagringsplass og kalender med
automatisk oppdatering av timeplan. Det er dekning for traddlosnett i alle HiSTs lokaler. Det er
tilrettelagt for bruk av egne baerbare PC’er. Alle grupperom er tilrettelagt for visning av bilde fra
berbar PC pé storskjerm. Brukerstotte er dekket av en helpdesk som er et felles tilbud for hele HiST.

Masteroppgaven

Masteroppgaven er et selvstendig, individuelt eller gruppevis forskningsarbeid pé 45 studiepoeng.
Den skal ta utgangspunkt i et tema og en problemstilling som har relevans for hele verdikjeden.
Temaet kan veere definert av studenten selv, eller vere et bidrag i pgdende forskningsprosjekt ved
HiST, NTNU, Sintef, Nofima eller matindustrien. Masteroppgaven skal vise at kandidaten kan gjore et
selvstendig forskningsarbeid og rapportere dette pa en tilfredsstillende méte. Avsluttende eksamen

er innlevering av masteroppgaven som forsvares muntlig.

For at studenten skal kunne levere masteroppgaven med péafelgende muntlig proving mé studenten
ha:

1. bestatt alle obligatoriske emner tilsvarende 75 studiepoeng

2. godkjent problemstilling og prosjektplan for masteroppgaven

3. hatt veiledning i forbindelse med masteroppgaven

Oppgavens tittel (norsk og engelsk) skal godkjennes av veileder etter forslag fra kandidaten.
Masteroppgaven skal inneholde béde et norsk og engelskspraklig sammendrag.
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INNPASSING

Det kan gis fritak for eksamen eller obligatoriske arbeidskrav dersom studenten kan dokumentere bestatt tilsvarende eksamen eller godkjent tilsvarende
arbeidskrav ved annen institusjon. Det kan innvilges fritak pa grunnlag av annen relevant eksamen pa tilsvarende niva eller etter en vurdering av dokumentert

realkompetanse, jf. universitets- og hgyskoleloven § 3-5 (om realkompetanse uhl § 3-5 (4)) og HiSTs studieforskrift § 4-5.

Emner fra andre hggskoler og universiteter; fremlagt dokumentasjon og studieleders vurdering. Antall sp ma minst tilsvare det emnet det kreves innpassing for.

TEKNISKE OG ANDRE FORUTSETNINGER

E-leeringsplattform er svert sentralt i dette studiet, og studentene mé derfor ha tilgang til PC og internett. Studentene tilbys videre egen brukerkonto i HiSTs sitt datanettverk. Det er
etablert lasninger for nyttiggjorelse av mange tjenester og muligheter for studenter nar de ikke er fysisk ved HiSTs campuser. Studenten ber derfor gjore seg kjent med og ta i bruk disse
lgsningene. Brukerstgatte er dekket av en helpdesk som er et felles tilbud for hele HiST.

SENSORORDNING

Grunnlaget for all vurdering er gitt i §3-9 i lov om universiteter og hoyskoler (universitets- og hegskoleloven) og i forskrift om studier ved Hogskolen i Ser-Trendelag.

INTERNASJONALISERING

NTNU har etablerte ordninger for studiemopbilitet. Ved hver avdeling er det tilsatt en internasjonal koordinator med administrativt ansvar for internasjonalt samarbeid og utveksling.
Hovedsakelig all utveksling er regulert i samarbeidsavtaler med utenlandske institusjoner. I forkant av alle ev. studieopphold blir det utarbeidet et Learning Agreement (LA) som
signeres av studenten, HiST og vertsinstitusjonen. Den er utformet med tanke pd oppnéelse av leeringsutbytte slik det er formulert i de ulike studieplaner.

Institutt for matteknologi har de siste 10 r i hovedsak tatt imot bachelorstudenter (ca 20) fra samarbeidende hagskoler/universiteter i Nederland og Frankrike i en praksis-periode pa 3
eller 5 maneder. Instituttet har ogsa hatt koordinator i et nylig avsluttet (2015) prosjekt fra utenriksdepartementets utviklingsprogram for Vest-Balkan, HERD (Higher Education
Research Development) (2011-2015). Prosjektet EDUFOOD — Development of education and transfer of knowledge in the area of food technology inkluderte et samarbeid med
Universitetet i Tuzla (UNTZ) i Bosnia/Herzegovina og Universitetet i Novi Sad som blant annet resulterte i utveksling av studenter fra begge land (fra bachelor til PhD)

Studentutveksling Studieprogrammet tar sikte pé internasjonalisering/utveksling i farste omgang i masteroppgaven (4. semester) etter hvert ogsé i 2. semester i studiet. Det er i dag
utarbeidet utvekslingsavtaler pa masterniva med Universitetet i Lille (Erasmus +), og Universitetet i Novi Sad (samarbeidsavtale) i Serbia og Universitetet i Osijek i Kroatia. Lille 1 er et
universitet med 11 masterprogrammer undervist pa engelsk. Studentene kan f4 muligheter til spesialisering innen avansert spektroskopi, analytisk kjemi og bioteknologi. Dette er godt
tilpasset satsingen instituttet har (mobilt og ikke-destruktivt Raman-spektrometer), pigmentanalyser og matindustrien generelt

Avtalen for dette masterstudiet med Universitetet i Novi Sad (Fakultet for teknologi) dekker i forste omgang utveksling i selve masteroppgaven pa grunn av muligheter til veiledning og
mangel pa tilbud innen engelskspraklige emner ved universitetet. Universitetet i Osijek har folgende emner pa masterniva som er aktuelle for utveksling for master i mat og teknologi;
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Process equipment design, New food produkt development, Food process preparation og Instrumental method and analysis. Alle disse emnene undervises pa engelsk og undervises i
samme semester (kan passe inn i 2. semester).

Nettverk og intensjonsavtaler. Gjennom fusjon med NTNU (010116) har fagmiljget forelgpig tilgang til Nordlys-nettverket for nordiske institusjoner (ca 40 institusjoner). Gjennom
tilsatt professor II Susanne Kngchel (KU; intensjonsavtale) kan studenter fra IMAT ta prosjekt- og masteroppgaver i Kebenhavn; gjennom tilsatt professor II ved IMAT (151215) Marit
Aursand, SINTEF, kan studenter ta prosjekt- og masteroppgaver og ta aktivt del i internasjonale prosjekter som iProcess og Cycle (se ogsé Kopling til FoU og Samarbeidsavtale med
Sintef). Studenter kan ogsa ta prosjekt- og masteroppgave ved Fiskaling pa Faergyene (vedlagt avtale). Det vil veere muligheter for enkelte studenter a utfore sin masteroppgave i Brussel i
samarbeid med Mattilsynet og Trendelags Europakontor (vedlegg 6 (opprinnelig sgknad): Samarbeidsavtale Trendelags Europakontor). Kontoret i Brussel vil ogsa tilby workshop
(politisk styring og regelverk) for studentene i emnet Rammebetingelser i matindustrien.

Fagmiljget ved IMAT har flere aktuelle internasjonale gjesteforelesere blant sitt faglige nettverk. En av disse er Dr. Joe Kerry, University College Cork (Irland) innenfor smart og
intelligente pakkemetoder. Han er ogsa involvert innenfor dette fagfeltet i FoU-satsningsomradet ved IMAT. I tillegg vil var professor II fra KU Susanne Kngchel, undervise i ulike emner
relatert til trygg mat. Gjennom IMAT sitt samarbeid med industrien vil masterstudentene fa kjennskap til internasjonale forhold, spesielt knyttet til de storre eksportbedriftene (sjomat
og marine ingredienser). Studentene som jobber med sine masteroppgaver tett opp mot eksportbedrifter vil kunne fa kjennskap til det internasjonale markedet gjennom disse.
Produksjonsbedrifter har videre en stor andel utenlands arbeidskraft (Rapporten Matindustrien) noe som vil kunne bidra til gkt kulturell forstéelse, utfordringer og muligheter. IMAT
har samarbeidsavtale med Frogya videregdende som har tett samarbeid med flere akterer i Ser-Korea.

Internasjonalisering vil mgate naeringslivets enske om gkt kompetanse innen sprak og kultur, et behov som ble uttrykt i mgte med naeringslivet allerede i 2010. Det vil derfor bli
oppfordret til & ta deler av utdanningen i utlandet. Deler av masteremnene i dette studiet vil bli undervist pa engelsk pa foresporsel, det gjelder spesielt emner fra semester 2.

KVALIFIKASJON/VITNEMAL

Studiet gir folgende kvalifikasjon: Master, normert studietid 2 ar.

Nar det utstedes vitnemal, utstedes samtidig Diploma supplement som er et vitnemélstillegg som skal sikre rettferdig, internasjonal akademisk og yrkesmessig godkjenning av
kvalifikasjonen.
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MASTER I MAT OG TEKNOLOGI

STUDIEPOENGBELASTNING

TMMT4001 Beerekraftig matproduksjon 2016-12-02 75 75

TMMT4002 Sjemat - teknologi og prosessering 2016-12-08 7,5 7,5

TMMT4003 Forskningsmetode og statistikk 75 75

TMMT4004 Anvendt matmikrobiologi og bioteknologi 2016-12-16 75 75

TMMT4005 Avanserte analysemetoder - produkt og prosess 75 7,5

TMMT4006 Prosessdesign for trygg matproduksjon 2017-05-22 75 7,5

TMMT4007 Risikostyring og mattrygghet 2017-05-29 75 7,5

TMMT4008 Team- og prosjektarbeid 7,5 7,5

TMMT5001 Rammebetingelser for industrien 75 75
TMMT5002 Produksjonseffektivitet, innovasjon og produktutvikling 7,5 7,5
TMMT5003 Masteroppgave 45 15 30
Sum 120 30 30 30 30

TMMT4001 BAREKRAFTIG MATPRODUKSJON

Emnenavn (en) Sustainable food production
Emnenavn (nn) Beerekraftig matproduksjon
Omfang 7,5 Studiepoeng
Studieniva Syklus 2
Undervisningssprak Norsk
Organisasjonstilhgrighet Master i mat og teknologi
Emneansvarlig Eva Falch
Forkunnskapskrav Ingen

Emnet har adgangsbegrensninger

Anbefalte forkunnskaper Ingen

Emneinnhold Befolkningsgkning, klimaendringer og knapphet pa mat og energi er globale samfunnsutfordringer. Norge kan bidra med lgsninger nasjonalt og globalt
ved a utnytte egne matressurser pa en mest mulig baerekraftig og miljgvennlig mate. Dette emnet har et verdikjedeperspektiv der biologiske ressurser
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Forventet leringsutbytte

Arbeidsformer og lzeringsaktiviteter

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Ingen obligatoriske arbeidskrav i dette emnet

(bioressurser) og biogkonomi star sentralt. Begrepet biogkonomi gir uttrykk for visjonen om en komplett kretslgpstankegang og totalutnyttelse av
ravarer og restrastoff. Dette vil settes i sammenheng med betydningen for matsikkerhet. Emnet vil gi innsikt i mulige baerekraftige kretslgp for ulike
bioressurser. Det vil legges spesielt vekt pa faktorer som virker inn pa optimal utnyttelse av globale matrastoff, og i seerdeleshet havets matressurser.
Det vil bli gjennomgatt to ulike verdikjeder for matproduksjon hvor det analyseres for bade svinn- og avfallsproblematikk. Studentene vil fa innblikk i hvor
svinn og avfall oppstar, og vil giennomfgre gkonomiske beregninger pa hva utnyttelsesgraden i ulike faser av verdikjeden har a si for kostnader og
besparelser. Forbruk av energi og vann vil ogsa tas i betraktning.

Emnet vil benytte metoder for vurdering av verdikjeder, for eksempel kretslgpsanalyse LCA (Life Cycle Assessment), FOODSCALE (sosiale-,
miljgmessige- og gskonomiske faktorer) og «food miles». Teknologiske lgsninger for verdiskaping star sentralt, bade gjennom teknologi for utnyttelse av
hovedprodukter, biprodukter og restrastoff. Emnet inkluderer ulike bioteknologiske prosesser som egner seg til ulike produktstremmer. Eksempelvis
problemstillinger og muligheter i prosesser for fremstilling av hgyverdige sma volum, fremstilt gjennom for eksempel fraksjonering og ekstraksjon,
sammenlignet med bulkprodukter (volumprodukter).

Emnet vil beskrive ulike former for naeringsklynger med eksempler pa hvordan disse, myndigheter, naeringsliv og forskningsmiljger kan samarbeide.

Kunnskap

Studentene skal:

« Forsta makroskopiske faktorer som ressurstilgang, klima og politikk, samt hvordan de pavirker matproduksjonen

« Kunne forsta de viktigste prosessene innen biogkonomi og kunne inkludere biogkonomiske prosesser i matproduksjon

« Ha en inngaende kunnskap om verdikjeden der forbruker-, helse-, miljg-, avfalls- og samfunnsgkonomiske aspekter er integrert
« Kunne beskrive prosesser, funksjoner, stremmer og aktarer i en verdikjede for matproduksjon

Ferdigheter
Studentene skal:
« Kunne utfere kvantitative overslagsberegninger som for eksempel LCA-analyser og beregninger av FOODSCALE og «food miles»

Generell kompetanse

Studentene skal:

« Kunne gi et overordnet bilde knyttet til matproduksjon gjennom bionaeringene (marin sektor, landbrukssektor og industrisektor), inkludert viktige
primaerrastoff og produksjonsomrader for primaerproduksjon.

« Kunne bruke oppnadd kunnskap om matproduksjon og biogkonomi til & se de store linjene som skal sikre samfunnet en baerekraftig matproduksjon i
fremtiden

« Kunne kombinere innsikt i naturens fysiske og biologiske systemer med hvordan menneskeskapte biologiske og teknologiske systemer for utnyttelse
av ressursene kan prosjekteres, bygges og drives, pa en mate som gir en gkonomisk, gkologisk og sosial baerekraftig produksjon av mat

Forelesninger, gjesteforelesere fra naeringen og FoU, kollokvier og gruppearbeid i utvalgt tema.
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VURDERINGER

Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Skriftlig Gruppe A-F 40 % Nei

Skriftlig rapport.
Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfaeres for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.

Kommentar til vurdering:
Det gis anledning til & klage pa delvurderinger i dette emnet fgr alle delvurderinger er gjennomfart.

Tillatte hjelpemidier: Alle
Skriftlig eksamen Individuell Fredag, desember 2, 2016 3 Timer A-F 60 % Nei
Kommentar til vurdering:
Tillatte hjelpemider: Ingen
Mai/juni.
NY / UTSATT EKSAMEN
LZAREMIDLER

Litteratur oppgis ved studiestart

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne Studiepoeng

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker méa kunne medregne
studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4002 SJOMAT - TEKNOLOGI OG PROSESSE...

Emnenavn (en) Seafood - technology and processing

Emnenavn (nn) Sjemat - teknologi og prosessering
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Omfang

Studieniva
Undervisningssprak
Organisasjonstilhgrighet

Emneansvarlig

Forkunnskapskrav

Anbefalte forkunnskaper

Emneinnhold

Forventet laringsutbytte

Arbeidsformer og laeringsaktiviteter

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Ingen obligatoriske arbeidskrav i dette emnet

7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk

Master i mat og teknologi

Jorgen Lerfall

Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger

Ingen

Emnet omhandler hvordan prosesserings- og lagringsbetingelser pavirker mikrobiologiske og biokjemiske prosesser i sjgmatprodukter. Emnet vil
fokusere pa kvalitet og hvordan produktets kvalitet er pavirket av rastoffet, slakteprosessen, videreforedling og prosessering. Emnet inkluderer
tradisjonelle prosesseringsmetoder som kjgling og frysing, salting, terking, reyking, fermentering og varmebehandling, men ogsa nye industrielle
prosesser som for eksempel superkjgling samt eksisterende og fremtidsrettede gassteknologiske lgsninger. Emnet vil ogsd omhandle
enhetsoperasjoner, linjedesign, lagring og oppbevaring av sjgmat, emballering samt kvantitative beregninger av aktuelle prosessparametere (for
eksempel tid og temperatur).

Kunnskap

Studentene skal:

* Ha en generell rastoff-forstaelse for ulike typer sjgmat

* Ha kunnskap om biokjemiske prosesser som oppstar post mortem

* Ha kunnskap om de vanligste behandlings- og foredlingsteknikkene for sjgmat og sjgmatprodukter

* Ha inngéende kunnskap om produktkvalitet og hvordan den blir pavirket under foredling og lagring

* Ha en forstaelse av sjgmat, sjgmatteknologi og tilherende prosesser samt kunne vurdere kvaliteten til et gitt sjgmatprodukt
« Veere i stand til & optimalisere prosesser ved a forsta hvordan ulike parametere pavirker produktets holdbarhet og kvalitet

Ferdigheter
Studentene skal:
» Kunne utfere kvantitative beregninger av aktuelle prosessparametere

Generell kompetanse
Studentene skal:
* Beherske fagomradets uttrykksformer og kommunisere bade med aktgrer innen sjsmatnaeringen og forskning

Forelesninger, kollokvier og gruppearbeid
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VURDERINGER

Vurdering Vurderingstype

Skriftlig eksamen Individuell

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler: Ingen
Mai/juni
NY / UTSATT EKSAMEN
LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne

Dato

Torsdag, desember 8, 2016

Varighet

4 Timer

Karakterskala

AF

Andel

100 %

Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfares for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.

Justerende muntlig

Nei

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker mé& kunne medregne

studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4003 FORSKNINGSMETODE OG STATISTIKK

Studiepoeng

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)

Omfang

Studieniva
Undervisningssprak
Organisasjonstilhgrighet

Emneansvarlig

Forkunnskapskrav

Scientific method and statistics
Forskningsmetode og statistikk
7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk, ev. engelsk

Master i mat og teknologi

Kirill Mukhatov

Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger
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Anbefalte forkunnskaper

Emneinnhold

Forventet leringsutbytte

Arbeidsformer og laeringsaktiviteter

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav

Annet - spesifiser i kommentarfeltet
Kommentar til arbeidskrav:
@vinger

Kommentar til arbeidskrav:

Ingen

Gjennom dette emnet vil studentene fa en introduksjon i vitenskapshistorie, forskningsmetode og etiske problemstillinger relevant for studiet.
Studentene vil innga i eksisterende forskningsmiljg og leere & utarbeide problemlgsninger til bruk i egen masteroppgave. Det gis en introduksjon i
forsgksplanlegging og vurdering av optimale statistiske analysemetoder. Dette inkluderer hypotesetesting, regresjonsanalyse, variansanalyse for
grupper (sammenligning av grupper), analyse av kontingenstabeller (kategoriske krysstabeller) og ikke-parametriske metoder. I tillegg skal studentene
fa kunnskap om avanserte datainnsamling (klassifisering) og databehandlingsteknikker ved bruk av statistikk programvare (Excel, SPSS, Minitab). Pa
bakgrunn av utleverte relevante data skal statistiske metoder vurderes, bestemmes og gjennomfares. Litteratursgk, organisering og systematisering av
data, bruk av kildemateriale skal gjennomgas. Forsgksbasert modellering og felgende validering skal behandles. Relevante vitenskapelige artikler skal
kritisk vurderes og presenteres muntlig.

Kunnskap

Studentene skal:

* ha innsikt i grunnleggende begreper i moderne vitenskapsteori

* ha kunnskap om muligheter og begrensninger i en vitenskapelig undersgkelse, om definering og utforming av problemstillinger generelt og til egen
masteroppgave

+ ha kunnskap om og forstaelse av de grunnleggende statistiske modeller og metoder som benyttes innen naturvitenskap og teknologi.

* ha kunnskap om vitenskapsformidling til allmennheten, interessenter og sluttbrukere

* Ha innsikt i etiske problemstillinger i naeringen, forvaltning og innen FOU innen matproduksjon

Ferdigheter

Studentene skal:

+ Kunne kritisk reflektere rundt egen og andres vitenskap og om forholdet mellom ulike kunnskapsformer og vitenskapsfelt

+ Kunne planlegge forsgk for & samle inn informative data og velge en egnet statistisk modell for analyse

+ Kunne utfgre statistiske analyser ved hjelp av statistisk programvare og vite hvordan resultatene fra de statistiske analysene skal konkluderes og
presenteres

Forelesninger, gruppearbeid, studentpresentasjoner.

Antall Godkjent antall
1 1

Presentasjon av relevant artikkel.

1 1

@ving i statistikk.
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VURDERINGER

Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Skriftlig Individuell Bestatt / ikke bestatt 100 % Nei
Kommentar til vurdering: Essay/artikkel.

Tillatte hjelpemider: Alle

NY / UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne Studiepoeng

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker mé& kunne medregne
studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4004 ANVENDT MATMIKROBIOLOGI OG B...

Emnenavn (en) Applied food microbiology and biotechnology
Emnenavn (nn) Anvendt matmikrobiologi og bioteknologi
Omfang 7,5 Studiepoeng

Studieniva Syklus 2

Undervisningssprak Norsk

Organisasjonstilhgrighet Master i mat og teknologi

Emneansvarlig Anita Nordeng Jakobsen
Forkunnskapskrav Ingen

Emnet har adgangsbegrensninger
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Anbefalte forkunnskaper

Emneinnhold

Forventet leringsutbytte

Arbeidsformer og lzeringsaktiviteter

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav
Muntlig fremlegg
Kommentar til arbeidskrav:

Laboratoriearbeid
Kommentar til arbeidskrav:
Rapport(er)

Kommentar til arbeidskrav:

Ingen

Emnet fokuserer pa mikroorganismer og enzymer som brukes industrielt for produksjon av fermenterte nzeringsmidler, ingredienser, for og for optimal
utnyttelse av restrastoff. Emnet inkluderer karakterisering og vedlikehold av biologiske prosesshjelpemidler. Metodikk for isolering, identifisering og
karakterisering av mikroorganismer blir behandlet og studentene skal gjennomfgre praktisk produksjon av fermenterte matvarer (eks rakfisk, surdeig,
fruktvin, spekepglse, gl). En introduksjon til bioprospektering, mikrobiell gkologi i mat og metodikk for & analysere mikrobielle samfunn blir gitt.

Kunnskap

Studenten skal:

» Ha avansert kunnskap om bruk av bakterier, mugg, gjeer, alger og enzymer i produksjon av neeringsmidler, ingredienser og for

» Ha kunnskap om isolering, identifisering, karakterisering og vedlikehold av mikroorganismer som kan brukes i fermenteringsformal
» Ha kunnskap om sammenhengen mellom biologiske prosesshjelpemidler og produktegenskaper

+ Ha kunnskap om bruk av biologiske prosesshjelpemidler for optimal utnytte av restrastoff

« Forsta grunnleggende begreper i mikrobiell gkologi og kjenne til metoder for & analysere mikrobielle samfunn

* Ha kunnskap om bioprospektering

Ferdigheter
Studentene skal:
+ Kunne arbeide selvstendig med en teoretisk problemstilling og formidle arbeidet skriftlig og muntlig

Generell kompetanse
Studentene skal:
+ Ha innsikt i planlegging og gjennomfaring av praktiske teknologiprosjekter

Forelesninger, kollokvier, laboratorie-/prosessgvinger med rapport, ekskursjoner.

Antall Godkjent antall
1 1
1 1 Obligatorisk tilstedeveerelse

Rapport fra laboratoriearbeid.

1 1

Rapport fra litteraturstudier.
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VURDERINGER

Vurdering

Skriftlig eksamen

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler:

NY / UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

Vurderingstype

Individuell

Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfares for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.

Ingen

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne

Dato

Fredag, desember 16, 2016

Varighet

4 Timer

Karakterskala

AF

Andel

100 %

Justerende muntlig

Nei

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker mé& kunne medregne
studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4005 AVANSERTE ANALYSEMETODER -P...

Studiepoeng

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)

Omfang

Studieniva
Undervisningssprak
Organisasjonstilhgrighet

Emneansvarlig

Forkunnskapskrav

Advanced analytical methods - product and process
Avanserte analysemetoder - produkt og prosess
7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk

Master i mat og teknologi

Marianne Qsterlie

Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger
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Anbefalte forkunnskaper

Emneinnhold

Forventet leringsutbytte

Arbeidsformer og laeringsaktiviteter

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav

Muntlig fremlegg

Kommentar til arbeidskrav:

Ingen

Emnet bestar av to stgrre laboratorieoppgaver innen matfaglige tema, en obligatorisk teknologioppgave innen eksempelvis varme, terke og
salteprosesser og en valgfri oppgave innen analysemetoder. Det kan velges mellom kjemiske, mikrobiologiske eller sensoriske analyser. Analyser
utfgres pa det produktet som ble produsert i den obligatoriske oppgaven. De enkelte oppgavene omfatter forberedelse, teorigiennomgang,
giennomfgring og etterarbeid. Det vil bli en felles teoridel for alle oppgavene som omfatter sentrale tema i oppgavene: matkvalitet, optimal
pravetakingsrutiner, forsgksdesign, prosjektplanlegging, deklarering og holdbarhet, metodeoptimalisering og sensorikk. Det vil vaere en spesiell teoridel
for hvert type analysemetode som velges. Sentrale metoder er in-line, on-line og ikke-destruktive metoder samt spektrofotometri (Raman),
fargemalinger, rheologi og tekstur, deteksjon og identifisering av patogener, analysemetoder innen mikrobiell gkologi, databehandling (Bionumerics) og
hurtigmetoder. Innen sensorikk bli det i hovedsak fokus pa bruk av hurtigmetoder samt bruk av programvaren EyeQuestion med tilherende analysedel
(EyeOpeneR). Det arbeides i grupper pa 2-3 personer.

Kunnskap

Studentene skal:

» Ha kunnskap om prinsippene i et bredt utvalg avanserte analysemetoder for verifisering av matkvalitet
* Kjenne til kriterier for validering av metoder og kunne optimalisere de valgte metodene

Ferdigheter

Studentene skal:

» Kunne sammenligne valgte analysemetoder og resultater med tilsvarende resultater i internasjonal litteratur

+ Kunne anvende utvalgte aktuelle teknikker og programvare pa en effektiv mate

+ Opparbeide solide ferdigheter i et utvalg av avanserte analysemetoder

+ Skal kunne undersgke et matprodukts kvalitet opp mot deklarering, lovgiving og ernzeringsrad og forsta forbrukerens forventninger til produktet

Generell kompetanse

Studentene skal:

» Ha kompetanse til & kunne velge de mest egnede analyser med tilhgrende metoder for ulike typer mat eller rastoff samt vurdere styrker og
begrensninger ved metodene

* Ha evne til kritisk tolkning, statistisk behandling og presentasjon av eksperimentelle data

Forelesninger, praktisk laboratoriearbeid, @vinger, demonstrasjoner, forbrukertester, presentasjoner.

Antall Godkjent antall
1 1

Muntlig presentasjon for andre studenter.
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VURDERINGER

Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig

Rapport over laboratoriearbeid Gruppe A-F 100 % Nei

Kommentar til vurdering: Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfares for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.

Tillatte hjelpemider: Alle

NY / UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne Studiepoeng

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker mé& kunne medregne
studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4006 PROSESSDESIGN FOR TRYGG MATPR...

Emnenavn (en) Process design for safe food production
Emnenavn (nn) Prosessdesign for trygg matproduksjon
Omfang 7,5 Studiepoeng

Studieniva Syklus 2

Undervisningssprak Norsk

Organisasjonstilhgrighet Master i mat og teknologi
Emneansvarlig Susanne Kngchel

Forkunnskapskrav Ingen

Emnet har adgangsbegrensninger


https://www.emweb.no/hist/node/49366
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true
https://docraptor.com/doc_logs/67228001?open_help_request=true&watermark_link=true

Anbefalte forkunnskaper Ingen

Emneinnhold Emnet gir en oversikt over de vanligste matbarne patogene mikroorganismer og toksiner, samt forringelsesflora som finnes i mat. Hovedprinsipper for
hvordan ugnskede mikroorganismer kan elimineres eller kontrolleres tas opp og inkluderer hvordan cellepopulasjoner responderer pa ulike
stressfaktorer. Emnet tar opp smitteveier for mikroorganismer i produksjonsmiljg og utforming av risikobaserte prgvetakingsplaner. Det er fokus pa
mikrobiell forringelse og metodikk for & bestemme holdbarhetstid for matvarer og det blir gitt en introduksjon til tilgjengelig verktoy for prediksjon av
mikrobiell vekst og inaktivering. Mekanismer for etablering av biofilm, forebyggende tiltak og
metodikk for & studere biofilm tas opp. Hygienisk design og materialvalg for produksjonslinjer og utstyr diskuteres.

Forventet leringsutbytte Kunnskap
Studentene skal:
* Ha inngaende kunnskap om hvordan ugnskede mikroorganismer i mat kan elimineres eller kontrolleres
+ Ha kunnskap om prinsipper for konservering av mat og hvilke stressresponser disse gir hos mikroorganismer
* Ha inngaende kunnskap om smitteveier for matbarne patogener, risikobaserte prgvetakingsplaner og deteksjonsmetoder
+ Ha kunnskap om forringelsesmikroorganismer og veere i stand til & planlegge og gjennomfgre holdbarhets- og belastningsstudier
* Ha kunnskap om etablering og forebygging av biofilm pa ulike materialer, samt metodikk for & studere biofilm
* Ha innsikt i hygienisk design og implementering av hygieniske tiltak
+ Ha innsikt i metodikk for prediktiv mikrobiologi

Ferdigheter
Studentene skal:
+ Kunne finne frem til relevant litteratur, sette seg inn i den og formidle den

Arbeidsformer og leeringsaktiviteter Forelesninger, kollokvier, prosjektoppgave med muntlig presentasjon, teoretiske og
praktiske gvinger.

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall
@vinger 2 2

Kommentar til arbeidskrav:

VURDERINGER
Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Prosjektoppgave Individuell A-F 40 % Nei

Litteraturoppgave
Kommentar til vurdering: Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfares for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.
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Vurdering

Vurderingstype

Det gis anledning til & klage pa delvurderinger i dette emnet for alle delvurderinger er gjennomfart.

Tillatte hjelpemidler: Alle

Skriftlig eksamen Individuell

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidier: Ingen

NY /UTSATT EKSAMEN
LZAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.
VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne

Dato

Mandag, mai 22, 2017

Varighet

Karakterskala

AF

Andel

60 %

Justerende muntlig

Nei

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker ma kunne medregne

studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

TMMT4007 RISIKOSTYRING OG MATTRYGGHET

Studiepoeng

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)

Omfang

Studieniva
Undervisningssprak
Organisasjonstilhgrighet

Emneansvarlig

Forkunnskapskrav

Risk analysis and food safety
Risikostyring og mattrygghet
7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk

Master i mat og teknologi
Atle Hannisdal

Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger
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Anbefalte forkunnskaper

Emneinnhold

Forventet laringsutbytte

Arbeidsformer og laeringsaktiviteter

Grunnleggende mikrobiologi

Matindustrien ma kunne produsere helsemessig trygg mat, dvs. mat og drikkevann som er fri for patogener og andre fremmedstoffer som kan veere en
fare for folks helse. Bade industrien og matforvaltningen er opptatt av og arbeider med mattrygghet. Det vil alltid veere en viss risiko forbundet med
produksjon av mat. Mikrobiologiske risiki forutsettes kjent, men ogsa kjemiske og fysiske farer vil kunne forekomme i industrien og ma risikovurderes.

Hvordan kan vi ta gode beslutninger under denne usikkerheten og hva er akseptabel risiko med hensyn til kiemiske, fysiske og mikrobiologiske farer?
Hvordan kan vi vekte ulike hensyn knyttet til risiko og skonomi? Det er hva risikostyring handler om. Studentene far kunnskap om hvordan risiko kan
styres slik at en far gnsket balanse mellom verdiskapning/produksjon pa den ene siden og fare for tap ved & produsere mat som kan veere en fare for
folks helse pa den andre siden. Viktige standarder og normer som benyttes innen risikostyring generelt og innen matomradet spesielt vil bli
gjennomgatt.

Tema:

* Risikostyring/risikostyringsprosessen som beskrevet i standardene ISO 31000 og 31010

« Standarder og normer for risikostyring, risikovurderinger og risikoanalyse

* Risikostyring og verdikjede mat (industri og forvaltning)

* Risikovurderinger og risikoanalyse (ISO, Codex, VKM, EU)

* Mikrobiologiske risikovurderinger, Kjemiske risikovurderinger, HACCP

* Risikostyring og arbeidsmiljg/HMS, Miljgstyring, Kvalitetsstyring, Beredskap

+ Naeringsmiddeltoksikologi: Innfering i toksikologi, helserisikovurderinger. Kontaminanter fra miljg,
* prosess, emballasje, veterineere preparater, plantevernmidler. Naturlige gifter. Allergener.

« Parasitter i mat og vann: Livssyklus til protozoer (Giardia, Cryptosporidium, Toksoplasma), cestoder (bendelorm) og nematoder (anisakis, trikiner),
forebyggelse.

Kunnskap

Studentene skal:

+ oppna inngaende kunnskap om metoder for risikovurdering og risikoanalyse i naeringsmiddelindustrien

* kjenne til bruken av risikovurderinger og risikoanalyser generelt og i matforvaltningen spesielt

* kjenne til standarder og verktgy for risikovurdering og risikoanalyser som benyttes i naeringsmiddelindustri og forvaltning (mattilsynet, EU, Codex)
* kjenne til internasjonale overvaknings- og varslingssystemer for og rapportering av matbarne sykdommer (Rapid Alert System for Food and Feed
(RASFF), Eurosurveillence)

« ha kjennskap til toksiske stoffer som kan finnes naturlig i mat eller veere tilfart som kontaminant og deres effekt pa mennesker, dose-respons-
konseptet

« ha kjennskap til de viktigste parasitteere infeksjoner og hvordan de forebygges ha kjennskap til vanlige forfalskninger av ravarer og produkter som
forekommer pa verdensmarkedet

Ferdigheter
Studentene skal:
* kunne gjennomfgre og kommunisere praktiske risikovurderinger og risikoanalyser

Forelesninger og gjesteforelesninger, gvinger. Fagseminar/casediskusjoner, Beredskapsspill: «Ugnsket hendelse»
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OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav

@vinger

Kommentar til arbeidskrav:

VURDERINGER

Vurdering

Skriftlig eksamen

Kommentar til vurdering:

Antall Godkjent antall

3 2
Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel
Individuell Mandag, mai 29, 2017 A-F 100 %

Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfgares for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne mé tas opp igjen.

Tillatte hjelpemidier: Ingen

NY / UTSATT EKSAMEN
LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.
VEKTINGSREDUKSJONER

Ingen vektingsreduksjoner i dette emnet

TMMT4008 TEAM- OG PROSJEKTARBEID

Justerende muntlig

Nei

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)
Omfang

Studieniva
Undervisningssprak

Organisasjonstilhgrighet

Team and project work
Team- og prosjektarbeid
7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk

Master i mat og teknologi
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Emneansvarlig Lisbeth Mehli

Forkunnskapskrav Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger

Anbefalte forkunnskaper Ingen

Emneinnhold Dette er et emne der studentene skal lase problemstillinger fra nzeringsliv/Mattilsynet/FoU institusjoner i et prosjektarbeid gjennom samarbeid med de
samme aktgrer. Emnet gir teoretisk innsikt i team- og prosjektarbeid som arbeidsform, og senere praktisk i et prosjekt. Studentene far praktisk erfaring i
a anvende sine kunnskaper og utredningskompetanse pa reelle problemstillinger; og oppdragsgiverne far skte muligheter for rekruttering og nytenkning
- og styrket sin innovasjons- og konkurranseevne. Emnet skal dyktiggjere studentene i & arbeide i prosjekter i privat og offentlig viksomhet og gke
forstaelsen for hvorfor prosjekt som arbeidsform egner seg til & lase oppgaver av kortvarig og mer ukjent karakter. Prosjektarbeidet vil inkludere hjelp av
moderne teknologi (Internett, web-TV, nettkommunikasjon etc.). Resultatet av prosjektet kommuniseres til oppdragsgiver. Gruppearbeid 2-3 personer.

Forventet leringsutbytte Kunnskap
Studentene skal:
* Ha innsikt i prosjekt som arbeidsform
* Kjenne til sentrale begreper innen team- og prosjektarbeid og -ledelse
* Ha innsikt i hvordan egne handlingsmenstre pavirker samarbeid

Ferdigheter

Studentene skal:

» Kunne bidra til planlegging, organisering, styring av et prosjekt

» Kunne samarbeide og bidra i teamarbeid knyttet til komplekse tverrfaglige prosjekter
» Kunne analysere og diskutere sentrale deler av et prosjekt

« Fa forstaelse for suksesskriterier for gode prestasjoner og vinnerkulturer

Generell kompetanse
Studentene skal:
» Kunne kommunisere om faglige problemstillinger, analyser og konklusjoner innenfor prosjektomradet, bade med fagspesialister og industriakterer.

Arbeidsformer og laringsaktiviteter Forelesninger, veiledning, gruppearbeid. Presentasjoner og kommunikasjon med nzering, forvaltnings- eller forskningsinstitusjoner.

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall
Annet - spesifiser i kommentarfeltet 1 1

Disposisjon av rapport ma leveres til godkjenning, presentasjon/kommunikasjon av
Kommentar til arbeidskrav: resultater til oppdragsgiver
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VURDERINGER

Vurdering

Skriftlig

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler:

Muntlig
Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler:

NY /UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

Vurderingstype
Gruppe

Rapport

Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfgres for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.

Alle

Individuell

VEKTINGSREDUKSJONER

Gammelt emne

Ved sgknader om godskrivning, godkjenning og innpassing av emner fra tidligere arskull eller andre institusjoners tilsvarende utdanninger, vil hver sgknad behandles individuelt og sgker ma kunne medregne

studiepoengreduksjon ved overlappende emner.

Dato Varighet

TMMT5001 RAMMEBETINGELSER FOR INDUSTR...

Karakterskala

Bestatt / ikke bestatt

Bestatt / ikke bestatt

Andel

60 %

40 %

Justerende muntlig

Nei

Nei

Studiepoeng

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)
Omfang

Studieniva
Undervisningssprak

Organisasjonstilhgrighet

Food industry framework
Rammebetingelser for industrien
7,5 Studiepoeng

Syklus 2

Norsk

Master i mat og teknologi
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Emneansvarlig Nils V. Juul

Forkunnskapskrav Ingen
Emnet har adgangsbegrensninger

Anbefalte forkunnskaper Ingen

Emneinnhold Matsektoren i Trendelag star for en stor del av landets matproduksjon. Denne sektoren er en av de viktigste for regionens verdiskapning og sysselsetter
ca. 6000 mennesker. Regionen kjennetegnes ved at den har komplette verdikjeder (fra primaerproduksjon til forbruker) bade innen bla og grenn sektor.
Aktiviteter for & vise masterstudentene mangfold av matproduksjon ved utvalgte produksjonsbedrifter samt virksomheten i andre miljger av betydning
for videre utvikling av trygg og baerekraftig matproduksjon og salg (konsulent- og servicebedrifter, mattilsyn, nasjonale og internasjonale
rammebetingelser, forskning). Det vil vaere variasjon og bredde i utvalg av ekskursjonsmal (ulike rastoffgrunnlag, produksjon/produkter,
bedriftsstarrelser, mm.). Det vil veere fokus pa matbransjen generelt - med tyngst vekt pa sjgmat. Rammebetingelser og regelverk for industrien
nasjonalt og i forhold til EU vil bli tatt opp i et eget seminar med Trgndelags Europakontor i Brussel.

Forventet leringsutbytte Kunnskap
Studentene skal:
« Forsta og redegjere for rammebetingelser for bedrifter
* Fa kunnskap om ulike deler av praktisk matbransje
« Kjenne til strukturen i matregelverket og i internasjonale avtaler samt dets beslutningstagere, nasjonalt, i forhold til EU og globalt, og forstd muligheten
til & pavirke disse.

Ferdigheter

Studentene skal:

* Ha evne til & knytte kontakter i arbeidslivet

* Ha evne til & sette teoretisk kunnskap i sammenheng med prosesser og betingelser i arbeidslivet

Generell kompetanse
Studentene skal:
* Tilegne seg innsikt i arbeidslivet, samt i samarbeidsrelasjoner og bransjenettverk

Arbeidsformer og laringsaktiviteter Bransjerettede ekskursjoner, gjesteforelesninger, nettverk og workshops samt noen individuelle studentaktiviteter. Det vil praves ut en ordning med
mentor i arbeidslivet, der studentene for fglge en person i relevant stilling en helt vanlig dag pa jobb («jobbskygge»).

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall
Annet - spesifiser i kommentarfeltet 1 1

Forarbeid til bedriftsekskursjoner (skisse, gruppevis), refleksjonsnotat fra «En helt vanlig dag pa jobb» (individuell), rapport fra nettverksmate/seminar med Trendelags Europakontor
Kommentar til arbeidskrav: (individuell).
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VURDERINGER

Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Skriftlig Gruppe Bestatt / ikke bestatt 100 % Nei

. . . R . . . o . .
Kommentar til vurdering: Industrirapport i utvalgte neeringer - utfordringer og forbedringspotensialer (100%), grupper pa to til tre.

Tillatte hjelpemider: Alle

NY / UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

VEKTINGSREDUKSJONER

Ingen vektingsreduksjoner i dette emnet

TMMTS5002 PRODUKSJONSEFFEKTIVITET, INNO...

Emnenavn (en) Productivity, innovation and product development
Emnenavn (nn) Produksjonseffektivitet, innovasjon og produktutvikling
Omfang 7,5 Studiepoeng

Studieniva Syklus 2

Undervisningssprak Norsk

Organisasjonstilhgrighet Master i mat og teknologi

Emneansvarlig Oddbjern Sjgvold og Terje Skarlo
Forkunnskapskrav Ingen

Emnet har adgangsbegrensninger

Anbefalte forkunnskaper Ingen
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Emneinnhold Effektiv og lennsom produksjon er en forutsetning for & lykkes med fremstilling av mat i Norge. Konkurransen med billigere importert mat tvinger frem
behov for innovasjon, nyskaping og stadige forbedringer spesielt i forhold til effektivisering og automatisering. Kandidater fra dette masterstudiet far ofte
mellomlederroller og vil derfor innga i forbedrings- og utviklingsprosjekter gjerne i tverrfaglige grupper. Dette emnet skal gjere studentene i stand til &
lede og delta i slike prosjekter og bidra til lsannsom vareproduksjon. Emnet vil inneholde tema som produktutvikling, forsyningsledelse og «lean
production». Studentene vil, gjennom utvalgte case fra matindustrien, leere & benytte verktgy og metoder i forbedringsarbeid. De vil lzere terminologi og
begrep som benyttes og videre gjgres i stand til & ta en tverrfaglig rolle for forbedring, utvikling og effektivisering i de virksomhetene de begynner &
jobbe i.

Tema: Introduksjon til «lean production», «mass customization», og «supply chain management»

Produksjonsledelse, ytelsesmaling og produksjonskapasitet

Teknikker og metoder for produktutvikling og innovasjon

Design av prosesser (inkludert hygienisk design), produkter og leveransekjeder

Prosessteknologi og automatisering

Organisering av mennesker, produksjonsressurser og varestrgmmer

Material- og produksjonsstyring, kapasitetsstyring med kg-teori, synkronisering, «Enterprise Resource Planning» (EPR) og «Manufacturing Resource
Planning» (MRP)

Prosjektledelse, forbedringsprosesser og statistisk prosesstyring

Forventet leringsutbytte Kunnskap:
Studentene skal:
+ Ha inngaende kunnskap om forbedringsprosesser i verdikjeden for mat (effektivitet, lsannsomhet, utnyttelsesgrad, automatisering).
+» Ha inngaende kunnskap produktutvikling og innovasjon
* Ha forstaelse for samspill mellom innovative lgsninger, produktivitet og verdiskapning
* Ha kunnskap og ferdigheter innen industrielle metoder for & oppna flyt, kvalitet og driftssikkerhet

Ferdigheter

Studentene skal:

+ Kunne vurdere potensialet for automatisering i prosesskjeder

+ Kunne anvende dataverktgy, metoder, terminologi og modeller for innovasjon i produktutvikling- og forbedringsarbeidet
+ Kunne gjennomfere gode faglige lannsomhetsvurderinger og kalkulere produksjonskostnader fra hele matverdikjeder
+ Kunne anvende statistiske teknikker til beslutningsstette til produksjons- og kvalitetsrelaterte problemstillinger

Generell kompetanse

Studentene skal:

* Gjore faglige vurderinger for & sikre totalutnyttelse og redusere tap under prosessen.
+ Kunne ta en aktiv rolle i tverrfaglige grupper om fornyelse og produksjonseffektivitet

Arbeidsformer og leeringsaktiviteter Forelesninger, demonstrasjoner, praktiske og teoretiske gvinger, gruppearbeid

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall

Qvinger 4 3
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Obligatorisk arbeidskrav

Kommentar til arbeidskrav:

VURDERINGER

Vurdering

Hjemmeeksamen

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler:

Muntlig

Kommentar til vurdering:

Tillatte hjelpemidler:

NY / UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

Antall Godkjent antall

Tre av fire gvinger i utvalgte tema ma vaere godkjente.

Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Individuell A-F 40 % Nei

Essay. Case-diskusjon om innovative Igsninger i eksempelbedrift.
Kontinuasjon og frivillig gjentak/forbedring kan gjennomfgres for enkelte delvurderinger uten at alle delvurderinger i et emne ma tas opp igjen.
Det gis anledning til & klage pa delvurderinger i dette emnet fgr alle delvurderinger er gjennomfart.

Alle

Individuell A-F 60 % Nei

Ingen

VEKTINGSREDUKSJONER

Ingen vektingsreduksjoner i dette emnet

TMMTS5003 MASTEROPPGAVE

Emnenavn (en)
Emnenavn (nn)
Omfang

Studieniva

Masteroppgave
45 Studiepoeng

Syklus 2
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Undervisningssprak Norsk

Organisasjonstilhgrighet Master i mat og teknologi
Emneansvarlig Lisbeth Mehli
Forkunnskapskrav Studentene skal ha gjennomfart og bestatt alle emner i masteren fer masteroppgaven kan leveres.

Emnet har adgangsbegrensninger

Anbefalte forkunnskaper Ingen

Emneinnhold Masteroppgaven er et vitenskapelig forskningsprosjekt innenfor utvalgte del(er) av matkjeden, fra ravare til forbruker. Oppgaven kan utfgres i samarbeid
med neeringsliv, forvaltning (eks. Mattilsynet) eller relevante universitet og forskningsinstitusjoner. Oppgaven gir studenten(e) faglig fordypning i
relevante tema fra hele verdikjeden, praktisk forskererfaring og innfering i generell forskningsmetodikk. Problemstilling, metoder og resultater skal
presenteres etter gitte retningslinjer.

Forventet laringsutbytte Kunnskap
Studentene skal:
* Ha spesialisert innsikt i utvalgte deler av verdikjeden innen matproduksjon
* Ha inngaende kunnskap om vitenskapelig litteratur og metoder relatert til problemstillingen i oppgaven

Generell kompetanse

Studentene skal:

+ Kunne formulere en problemstilling, planlegge og gjennomfare ev. utforme en undersgkelse, innenfor gitte tids- og ressursrammer samt i trad med
gjeldende forskningsetiske normer.

 Kunne bearbeide, analysere og konkludere data fra et eksperiment eller en undersgkelse

+ Kunne formidle forskningsresultater i vitenskapelig form

Arbeidsformer og laeringsaktiviteter Selvstendig arbeid med individuell/gruppe veiledning. Masteroppgaven skrives alene eller sammen med en medstudent (det vil si maks 2 studenter).
Omfanget av oppgaven reguleres med basis i individuelt arbeid eller gruppearbeid.

OBLIGATORISKE ARBEIDSKRAV

Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall
Annet - spesifiser i kommentarfeltet 1 1

Kommentar til arbeidskrav: Utkast til forprosjektskisse innen en gitt tidsfrist.

Annet - spesifiser i kommentarfeltet 1 1
Godkjent forprosjekt.

Kommentar til arbeidskrav:

Annet - spesifiser i kommentarfeltet 1 1 Obligatorisk tilstedevaerelse
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Obligatorisk arbeidskrav Antall Godkjent antall

Kommentar til arbeidskrav: Deltagelse pa veiledningsseminar.

VURDERINGER
Vurdering Vurderingstype Dato Varighet Karakterskala Andel Justerende muntlig
Masteroppgave A-F 100 % Nei

Kommentar til vurdering: Individuell eller gruppe pa to.

Tillatte hjelpemider: Alle

NY /UTSATT EKSAMEN

LAREMIDLER

Publiseres senest 1.6.

VEKTINGSREDUKSJONER

Ingen vektingsreduksjoner i dette emnet
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