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Kursplan

Faststiélld av: Faststilld av: Programnamnd NJ, 2022-03-20, 2022-03-20
Giltig fran och med: HT2022

Utbildningsniva:

Avancerad niva

Huvudomrade:

Livsmedelsvetenskap

Successiv fordjupning:

AIN Avancerad niv4, har endast kurs/er pd grundnivd som forkunskapskrav

Amne:

* Livsmedelsvetenskap

Betygsskala:

5/4/3/U0

Kraven for kursens olika betygsgrader framgar av betygskriterier, som ska finnas tillgdangliga
senast vid kursstart.

Sprak:

Svenska



Behorighetskrav:

Kunskaper motsvarande 180 hp varav 90 hp inom nédgot av foljande utbildningsomréden:
biologi, husdjursvetenskap, livsmedelsvetenskap, nutrition, folkhédlsovetenskap, medicin,
miljovetenskap, kemi, mat- och méltidsvetenskap, kostvetenskap.

Forkunskapskravet kan ocksa uppfyllas pa annat sdtt som ger motsvarande kunskaper.

Mal:
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

* kunna bedoma faktorer hos livsmedel som paverkar mikroorganismers tillvixt och
overlevnad samt organismernas forstorande och hilsovadliga egenskaper

* visa formdga att virdera metoder for att forhindra mikrobiella problem i livsmedel
* kunna beskriva hygienisk analys av livsmedel och visa forméga att tolka analysresultat

* kunna redogora for riskvirdering och riskhantering samt visa forméga att virdera
kvalitetsledningssystem

Innehall:

Kursen ér uppdelad i tre moment:

Grundldggande mikrobiologi och livsmedelsmikrobiologi:

» grundldggande mikrobiologi

» faktorer som paverkar mikroorganismers overlevnad och tillvéxt i livsmedel
* forekomst av mikroorganismer i olika sorters livsmedel

* mikrobiell forskdmning av livsmedel och de organismer som orsakar den

* livsmedelsmikrobiologiska analyser

Livsmedelshygien och livsmedelsburna patogener:

* spridning/kontaminering av mikroorganismer till livsmedel

* viktiga patogena mikroorganismer och de sjukdomar de orsakar



* toxiner och allergener i livsmedel
* livsmedelshygien och metoder for att skydda och lagra livsmedel
HACCP:

e riskvirdering och riskhantering samt kvalitetsledningssystem, fraimst HACCP

Examinationsformer och fordringar for godkéand kurs:

Muntliga, praktiska och skriftliga tentamina och arbetsrapporter.

Godkinda tentamina och redovisningar av uppgifter samt godkiind nérvaro vid obligatoriska
moment. - Examinatorn har, om det finns skél och dr mojligt, rétt att ge en kompletterings-
uppgift till den student som inte blivit godkénd pa en examination. - Om studenten har
ett beslut fran SLU om riktat pedagogiskt stod pd grund av funktionsnedsittning, kan
examinatorn ge ett anpassat prov eller lata studenten genomfora provet pa ett alternativt
sdtt. - Om denna kursplan ldggs ned, ska SLU besluta om overgdngsbestimmelser for
examination av studenter, som antagits enligt denna kursplan och dnnu inte blivit godkinda.
- For examination av sjdlvstdndigt arbete (examensarbete) giller dessutom att examinatorn
kan tillata studenten att gora kompletteringar efter inlimningsdatum. Mer information finns
i utbildningshandboken.

Ansvarig institution/motsvarande:

Institutionen for biomedicin och veterinér folkhélsovetenskap

Medansvariga:

Institutionen for biomedicin och veterinir folkhilsovetenskap

Institutionen for energi och teknik

Kompletterande uppgifter

Programkoppling:

*  NGO07



Moduluppsittning:

Grundldggande mikrobiologi och livsmedelsmikrobiologi, 4.0 hp
Livsmedelshygien och livsmedelsburna patogener, 4.0 hp
HACCEP (riskvirdering och riskhantering), 5.0 hp

Laborationer (inkl. laborationsrapporter), 2.0 hp

Ovrig information:

Raitten att delta i undervisning och/eller handledning géller endast det kurstillfdlle, som
studenten blivit antagen till och registrerad pa.

Om det finns sdrskilda skél, har studenten rtt att delta i moment som kréver obligatorisk
nirvaro vid ett senare kurstillfille. Mer information finns i utbildningshandboken.
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