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ANIMALISKA LIVSMEDEL YTHA45

Animal based food products

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: UG. Niva: G1 (Grundniva). Huvudomrade:

Inget omrade, fordjupningsniva: G1F. Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska.
Overlappar foljande kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk for: YL2. Kursansvarig: Nils-
Bo Nilsson, nils-bo.nilsson@food.lth.se, YTH. Férutsatta férkunskaper: YTHA70,

YTHAGS, YTHA75 eller motsvarande. Prestationsbedémning: Skriftlig tentamen,

laborationer, gruppdvningar, inlimningsuppgift, studiebesok. Ovrigt: Under kursen
anordnade studiebesok och gistforeldsningar ir obligatoriska. Vid laga forhinder far
studenten genomfora egen uppgift med motsvarande innehéll. Hemsida:

heep://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Animaliska livsmedel omfattar produktion av mjélk, 4gg, kott och fisk. Syftet med kursen

ar att ge kunskap for att savil firska som industriforidlade produkter ska ni konsumenten
med optimal kvalitet och med minimal paverkan pa den yttre miljon

Mail

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« ha kunskap om vad livsmedelslagstiftningen siger om mjolk, dgg, kott, fisk och dess
foridlade produkter.

« kinna till olika uppfodningsmetoder f6r mjolk-, kétedjur samt f6r fisk och
dggproducerande djur och hur dessa paverkar rivarans kvalitet och den yttre miljon

« ha kunskap om hur produktion av mjélk, dgg, kott och fisk gar till

« ha detaljerad kunskap om animaliska livsmedels sammansittning och uppbyggnad samt
de ingdende komponenternas funktion och egenskaper.

+ ha fordjupad kunskap om omvandling av muskler till kott.

« ha férdjupad kunskap om vilka steg i mjolkbehandlingen som minskar mjélkens
mikrobiella belastning samt vad lagen siger om detta.

+ ha kunskap om de bakomliggande teorierna for separering, pastérisering,
homogenisering, torkning, samt ha forstielse for vilka parametrar som 4r av betydelse
for kvaliteten f6r den slutféridlade produkten.

« ha kunskap om de vanligaste mikroorganismerna i animaliska livsmedel, savil

produktforstérande och patogena som de som anvinds i positivt syfte, samt veta hur


http://www.livsmedel.lth.se

man generellt analyserar dessa mikroorganismer.

« ha kunskap om hur man industriféridlar mjolk, dgg, kott och fisk och kinna till den
utrustning som anvinds industriellt samt hur valet av révara, tillverkningsprocess och
lagring paverkar slutprodukten.

« ha kunskap om vad som hinder nir animaliska livsmedel tillagas.

« ha fordjupad kunskap om vilka mikrobiologiska risker som finns férknippade med
konsumtion av animaliska livsmedel

« ha kunskap om niringsvirdet for mjolk, dgg, kott, fisk och dess foridlade produkter.

« ha kunskap om vilka forindringar som sker i olika animaliska livsmedel vid f6ridling,
tillagning och uppviarmning.

« ha kunskap om hur pastienden om hilsobringande effekter far anvindas vid
marknadsforing av livsmedel.

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna undersoka forekomsten av mikroorganismer i animaliska rdvaror och produkter,
kunna vilja de i sammanhanget bist anpassade substraten samt bestimma vilka metoder
som dr limpligast vid provberedningen.

« kunna avggra vilka funktionella egenskaper som finns hos viktiga komponenter i

animaliska livsmedel.

Innehall

I begreppet animaliska livsmedel ingar mjélk, dgg, kott, fisk och fériddlade produkter av
dessa. Kursen tar upp hela kedjan frin uppfédning, industriféridling, annan
vidareforidling, tillagning och konsumtion. Valet av rivaror, hanteringsrutiner och
utrustning kommer att diskuteras utifran itkvalitet, duglighet som ravara i
livsmedelsindustrin samt ur miljosynpunkt.

Kursen bestér av foreldsningar, laborationer, gruppuppgifter och studiebesok.
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