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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundniva, har mindre dn 60 hp kurs/er pa
grundniva som férkunskapskrav.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Kursens syfte ar att fordjupa kunskaperna om mikroorganismer
och att ge studenterna mojlighet att gora en faroanalys baserad pa
HACCP-principerna. Arbete med livsmedelssakerhet inom industri
och storhushall belyses genom forelasningar och genom ett
projektarbete. Kursen skall aven ge kunskap om offentlig kontroll i
livsmedelskedjan och de lagar och regler som styr
livsmedelssakerhet.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» ha kunskap om vilka sjukdomsframkallande bakterier som
kan forekomma i livsmedel

+ ha kannedom om skadedjur, industriell rengoring och
kvalitetssystem

» kanna till vilka lagar och bestammelser som ror
livsmedelssakerhet och offentlig kontroll

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



» kunna utfora en anpassad analys av arbetet med
livsmedelssakerhet

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

« kunna genomfoOra och presentera ett projektarbete.

Kursinnehall

Momentet som behandlar mikrobiella aspekter tar upp
matforgiftningar, hygien och hygienanalyser. Ett moment tar upp
egenkontroll med HACCP samt lagtexter rorande
livsmedelssdkerhet och offentlig kontroll. Kvalitetsbegrepp sasom
t.ex. ISO-system och BRC behandlas. Ett projektarbete rorande
kvalitetskontroll ingar i kursen.

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkand, Godkand)
Prestationsbedomning: Projektarbete och inlamningsuppgifter.

Om sa kravs for att en student med varaktig funktionsnedséattning
ska ges ett likvardigt examinationsalternativ jamfort med en
student utan funktionsnedsattning, sa kan examinator efter samrad
med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om
alternativ examinationsform for berord student.

Delmoment

Kod: 0118. Benamning: Projektrapport, livsmedelssakerhet.
Antal hogskolepoang: 7,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Godkant
projektarbete Delmomentet omfattar: Laborationer, muntlig och skriftlig
redovisning.

Kod: 0218. Benamning: Inlamningsuppgift 1.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Delmomentet omfattar: HACCP
Kod: 0318. Benamning: Inlamningsuppgift 2.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Delmomentet omfattar: Patogener

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: YTHA71 Livsmedelskemi I och YTHA73
Livsmedlens mikrobiologiska grunder

Begransat antal platser: Nej

Kursen overlappar foljande kurser: YTHAGS

Kurslitteratur

e Thougaard m fl: Grundlaggande mikrobiologi med
livsmedelsapplikationer. Studentlitteratur, 2007, ISBN: 978-
91-44-00656-7.

» Israelsson T: Offentlig kontroll enligt Livsmedelslagen.
Studentlitteratur , 2012, ISBN: 978-91-44-08378-0.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Charlott Hakansson,
charlott.hakansson@food.lth.se

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

Ovrig information: Under kursen anordnade laborationer,
ovningar, projektarbete, gastforelasningar och studiebesok ar


file:///kursplaner/18_19/YTHA71.pdf
file:///kursplaner/18_19/YTHA73.pdf
file:///kursplaner/14_15/YTHA65.pdf
mailto:charlott.hakansson@food.lth.se
http://www.livsmedel.lth.se/

obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten genomféra egen
uppgift med motsvarande innehall.



