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Mål

Kursens målsättning är att ge sådana baskunskaper i

mikrobiologisk livsmedelshygien att studenten kan resonera i

livsmedelshygieniska termer och göra egna livsmedelshygieniska

bedömningar, såväl riskbedömningar som att sätta upp

kontrollprogram för en livsmedelsproduktion och bedöma

potentialen av probiotika i samband med livsmedel.

Innehåll

Livsmedelshygieniska hänsynstaganden utgör en tung ekonomisk

post i all livsmedelsproduktion. Detta gäller både i fråga om

åtgärder som syftar till att minimera möjligheterna för

sjukdomsframkallande mikroorganismer att spridas via livsmedel

och i fråga om åtgärder som inriktas mot att förhindra att

livsmedel förstörs av mikroorganismer. Misstag, eller rentav endast

befarade misstag, i bedömningarna kan leda till stora ekonomiska

konsekvenser för såväl den producerande industrin som för

samhället i sin helhet. Kursen ger en introduktion i basala aspekter

av mikrobiell livsmedelshygien och beaktar också de nya aspekter

på ämnet som probiotikaanvändning medför.
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