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OCH MIKROBIOLOGISKA KVALITET
Food, Nutritional and Microbilogical Quality

Antal hogskolepoang: 15. Betygskala: UG. Niva: G1
(Grundnivd). Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska.
Obligatorisk for: YL1. Kursansvarig: Yvonne Granfeldt,
yvonne.granfeldt@food.lth.se och Alejandra Vasquez,
Alejandra.Vasquez@cob.lu.se, YTH. Forutsatta forkunskaper:
Livsmedlens kemiska och mikrobiologiska grunder.
Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen, kostregistrering,
inlamningsuppgifter, en skriftlig rapport samt tva muntliga
redovisningar. Poingsatta delmoment: 2. Ovrigt: Under kursen
anordnade laborationer, 6vningar, gastforelasningar och
studiebesok ar obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten
genomféra egen uppgift med motsvarande innehéll. Hemsida:
http://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Syftet med kursen ar att beskriva hur olika naringsamnen
digereras, absorberas och metaboliseras i kroppen och hur de
paverkar var héalsa. Kursen ska ge koppling till naringsinnehallet i
mat och livsmedel, sa att det ar tydligt vilka néringsamnen som
ingar i olika livsmedel. Kursens syfte ar ocksa att praktiskt tillampa
samt fordjupa kunskaperna om mikroorganismerna i maten, hur
matens kvalitet och sakerhet paverkas av hanteringen genom hela
produktionsledet och vilka konsekvenserna kan bli for
konsumenterna vid bristfallig hantering. Kursen skall aven ge
kunskap om gallande lagtext for livsmedelsproduktion.

o

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» beskriva och forklara hur naringsamnen, speciellt lipider,
kolhydrater och protein, digereras, absorberas och
metaboliseras

» beskriva vilka naringsamnen som forekommer i vanliga
livsmedel

« beskriva generellt hur respektive naringsamne paverkas
under hantering och processning av livsmedel


http://www.livsmedel.lth.se/

» beskriva huvuddragen och bakgrunden till de svenska
naringsrekommendationerna

« beskriva och forklara hur den naringsmaéssiga kvaliteten pa
kolhydrater, fett respektive protein bedoéms

» kunna redogora for lagar och bestammelser rorande
livsmedelssakerhet och kontroll.

» kunna uppratta ett egenkontrollprogram, 6ver en avgransad
verksamhet, baserat pa HACCP-principerna

+ kunna forsta hur vi kan anvanda oss av molekylarbiologin i
identifieringsarbetet.

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna utfora naringsvardesberakningar

» kunna utfora en val anpassad hygienkontroll for olika typer
av livsmedelsproduktion.

» kunna sammanfatta ett projektarbete genom saval en muntlig
som en skriftlig rapport riktad till en uppdragsgivare.

« kunna utfora molekylarbiologiska analyser.

Véarderingsforméaga och forhallningssétt
For godkand kurs skall studenten

« kunna vardera sammansattningen av de energigivande
naringsamnena i mat mot bakgrund av de svenska
naringsrekommendationerna

Innehall

Kursen ar uppdelad i momenten naringsmassiga respektive
mikrobiella egenskaper nar det galler livsmedels kvalitet.
Momentet som behandlar naringsmassiga aspekter borjar med
digestion och absorption av naringsamnen i mag-tarmkanalen.
Omsattningen i kroppen av energigivande naringsamnen kopplat
till halsa behandlas samt vissa vitaminer och mineraler. Kopplingen
till livsmedel och de svenska naringsrekommendationerna laggs
stor vikt vid precis som till naringsvardesforandringar vid
processning. Kostregistrering och naringsvardesberakning ingar
som ovningsmoment.

Momentet som behandlar mikrobiella aspekter tar upp
matforgiftningar, hygien och egenkontroll med HACCP samt
lagtexter rorande livsmedel och dess hantering. Flera
kvalitetsbegrepp sdsom; HACCP, kritiska kontrollpunkter, BRC,
sparbarhet, 1SO022000:2005 m fl behandlas. En kvalitetskontroll pa
en livsmedelsanlaggning ingar som projektarbete.
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Poangsatta delmoment

Kod: 0110. Benamning: Skriftlig tentamen.
Antal Hogskolepoang: 7,5. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand skriftlig tentamen.



Kod: 0410. Benamning: Projektrapport: kvalitetskontroll.
Antal Hogskolepoang: 7,5. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand rapport i projektet om
kvalitetskontroll.



