LUNDS UNIVERSITET

Lunds Tekniska Hégskola

Kursplan for

Kvalitet och livsmedelssakerhet
Quality and Food Safety

YTHF30, 15 hégskolepoéng, G2 (Grundniva, fordjupad)

Giller f6r: Lisaret 2023/24
Fakultet: Lunds tekniska hogskola
Beslutad av: Programledning LIV
Beslutsdatum: 2023-04-17

Allmanna uppgifter

Huvudomride: Livsmedelsteknik. Férdjupning: Grundniva, har minst 60 hp kurs/er pa
grundnivd som forkunskapskrav.
Obligatorisk for: KLMT3

Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska

Syfte

Kursen syftar till att ge studenterna férdjupad forstaelse f6r hur man arbetar med att
stindigt forbidttra en organisations eller foretags alla processer avseende kvalitet och
livsmedelssikerhet med delaktighet fran alla medarbetare. Riskbedomning sker med
avseende pd kemiska, mikrobiologiska och fysikaliska faktorer. Hinsyn tas till miljé- och
hallbarhetsaspekter. Dessutom ges kunskap om myndigheters offentliga kontrollarbete for
sikra produkter.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kunna beskriva och férklara de kemiska, mikrobiologiska och fysikaliska riskfaktorerna
vid produktion och hantering av livsmedel,

+ ha fordjupad kunskap om livsmedelslagstiftningen,

« kunna redogora for olika kvalitetslednings- och certifieringssystem inom
livsmedelsbranschen,

« kunna redogdra f6r en organisations/foretags kvalitets- och livsmedelssikerhetsarbete
med milj6- och hillbarhetsaspekter samt socialt ansvar,

« ha kunskap om foretagens ansvar och roll respektive myndigheters roll i féretagens egna



kontrollarbete,
« ha forstaelse och insike i olika delar av myndighetsutévning och myndigheters
kontrollarbete.

Firdighet och formaga
For godkind kurs skall studenten

« kunna utféra metodisk riskbedomning och kontroll med validering och verifiering vid
produktion och hantering av livsmedel,

« kunna anpassa kommunikationen till olika berérda grupper vid kvalitetskontrollarbete,

+ ha formaga att utveckla och férbittra livsmedelssikerheten /-kvaliteten f6r produktion
och hantering av livsmedel med hjilp av olika uppfoljnings-/férbittringsverktyg,

- metodiskt kunna tillimpa olika kvalitets- och ledningssystem inom
livsmedelsbranschen, t.ex. BRC, ISO9001, ISO22000 och FSSC22000.

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

« kunna formulera och diskutera frigor om kvalitets-/livsmedelssikerhetshéjande
atgirder,

« ha formaga att virdera livsmedelskvalitet och utifrdn det identifiera kvalitetsbrister och
anpassa atgarder for olika situationer,

« ha férmdga att virdera etiska och samhilleliga perspektiv pa sikra livsmedel och
méltider,

« ha formaga att identifiera behov av kunskap och ta ansvar f6r sin kunskapsutveckling
relaterat till livsmedelskontrollens forinderlighet.

Kursinnehall

Kursen gir igenom olika kvalitets- och ledningssystem samt forbittringsverktyg som
anvinds i maltids-/livsmedelsindustrin och dagligvaruhandeln med hinsyn till olika
aspekter som péverkar kvalitet och livsmedelssikerhet utifrin miljo- och
hallbarhetsperspektiv samt lagstiftning. Vidare tas den offentliga livsmedelskontrollens
arbete upp. Studenten ges mojlighet att utveckla sin kompetens f6r att kunna delta och
bidra i organisationers/foretags forebyggande kvalitetsarbete, kontrollarbete och
uppfoljning samt virdera risker och foresld limpliga dtgirder.

Kursens examination

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

Prestationsbedémning;: Projektarbete, inlimningsuppgifter och tentamen

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

alternativ examinationsform for berérd student.

Delmoment

Kod: 0121. Benimning: Projektarbete.
Antal hogskolepoing: 7. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig rapport, muntlig
presentation samt opponering pa annan grupps arbete. Delmomentet omfattar: Projektarbete



Kod: 0221. Benimning: Inlimningsuppgifter.

Antal hogskolepoing: 4. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkinda inlimningsuppgifter
Kod: 0321. Benimning: Skriftlig tentamen.

Antal hogskolepoing: 4. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: YTHA71 Livsmedelskemi I, YTHA73 Livsmedlens
mikrobiologiska grunder , YTHA30 Livsmedelsteknik I - Virmeldra, YTHAGG
Livsmedlens niringsmissiga grunder, YTHAG8 Livsmedlens mikrobiologiska kvalitet,
YTHA76 Livsmedelskemi II, YTHAGO Metodik, YTHF10 Livsmedelsteknik IT -
Processteknik, YTHF05 Niringslira II

Begrinsat antal platser: Nej

Kurslitteratur

« Utdelat material (webbaserat, hand-outs frin féreldsningar mm.).

Kontaktinfo och dvrigt

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

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

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


http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA71.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA73.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA30.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA66.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/20_21/YTHA68.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/20_21/YTHA76.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA60.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHF10.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHF05.html
mailto:birgitta.asman@food.lth.se
https://www.ple.lth.se

