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Allmanna uppgifter

Huvudomride: Livsmedelsteknik. Férdjupning: Grundniva, har mindre 4n 60 hp kurs/er
pa grundnivéd som férkunskapskrav.

Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Animaliska livsmedel omfattar produktion av mjolk, dgg, kot 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.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« ha kunskap om vad livsmedelslagstiftningen sidger om mjélk, dgg, kot fisk och dess
foradlade produkter

+ 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 kunskap om de vanligaste mikroorganismerna i animaliska livsmedel, sévil
produktforstérande och patogena som de som anvinds i positivt syfte, samt veta hur
man generellt analyserar dessa mikroorganismer

« ha kunskap om hur man industriféridlar mjélk, dgg, kott och fisk och ha forstéelse
for den utrustning som anvinds samt hur valet av ravara, tillverkningsprocess och
lagring paverkar slutprodukten

« ha kunskap om vad som hinder nir animaliska livsmedel tillagas



+ ha kunskap om niringsvirdet f6r mjolk, dgg, kott, fisk och dess foridlade produkter

Firdighet och formaga
For godkind kurs skall studenten

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

Virderingsformaga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

+ kunna hantera animaliska frigestillningar ur ett etiskt och samhilleligt perspektiv.

Kursinnehall

I begreppet animaliska livsmedel ingdr mjolk, 4gg, ko, fisk och foridlade 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 dtkvalitet, duglighet som ravara i
livsmedelsindustrin samt ur miljosynpunkt. Animaliska fragestillningar kommer att
diskuteras ur ett etiskt och samhilleligt perspektiv.

Kursens examination
Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)

Prestationsbedémning: Skriftlig tentamen, laborationer, inlimningsuppgift, studiebesok,

gistforeldsningar och seminarium.

Om s krivs for att en student med varaktig funktionsnedsittning ska ges ett likvirdigt
examinationsalternativ jimfort med en student utan funktionsnedsittning, si kan
examinator efter samrdd med universitetets avdelning for pedagogiskt stéd fatta beslut om

alternativ examinationsform for berérd student.

Delmoment

Kod: 0120. Benimning: Skriftlig tentamen.

Antal hégskolepoiing: 2,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen.

Kod: 0220. Benimning: Studiebesdk och gistforeldsningar.

Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktiv nirvaro vid obligatoriska studiebesok
och gistforeldsningar.

Kod: 0320. Benimning: Inlimningsuppgift populirvetenskaplig artikel.

Antal hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Inlimnad och godkind artikel samt akeive
deltagande i kamratgranskning, allt individuellt.

Kod: 0420. Benimning: Laborationer.

Antal hégskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Genomférda laborationer och godkinda
laborationsrapporter.

Kod: 0520. Benimning: Seminarium om etiska perspektiv.

Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande i gruppens arbete och
individuell muntlig redovisning.

Antagningsuppgifter
Forutsatta forkunskaper: YTHA71 Livsmedelskemi I, YTHA73 Livsmedlens


http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA71.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA73.html

mikrobiologiska grunder, YTHAGG Livsmedlens niringsmissiga grunder, YTHF35
Livsmedlens mikrobiologiska kvalitet, YTHF15 Livsmedelskemi II, YTHF10
Livsmedelsteknik IT - Processteknik

Begrinsat antal platser: Nej

Kurslitteratur

« Nylander, A et al.: Livsmedelsvetenskap. Studentlitteratur, 2014, ISBN: 978-91-44-
09567-7. ..

« Furugren, B: Animaliska livsmedel. 2016.

« Molin, G: Livsmedelsmikrobiologi. Géran Molin Férlag AB, 1998. Pdf.

« Thourgaard et al.: Grundliggande mikrobiologi med livsmedelsapplikationer.
Studentlitteratur, 2007, ISBN: 978-91-44-00656-7.

- Johansson U. & Stubbendorff A.: Niring och hilsa. Studendlitteratur AB, 2020, ISBN:
978-91-44-12594-7.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Birgitta Asman, birgitta.asman@food.lth.se

Hemsida: hetps://www.ple.lth.se

Ovrig information: Under kursen anordnade studiebesok och gistforelisningar ir
obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten genomféra egen uppgift med motsvarande
innehall.


http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA66.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHF35.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHF15.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHF10.html
mailto:birgitta.asman@food.lth.se
https://www.ple.lth.se

