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Versionen ar inte en modulversion

Amnen

Veterindrmedicin

Utbildningens niva

Grund

Moduler
Bendmning Kod Hp
Livsmedelssékerhet 1 0102 6.00
Livsmedelssékerhet 2 0103 5.00
Livsmedelssidkerhet 3 0104 2.50

Fordjupning

Grundnivé, har minst 60 hp kurs/er pa grundniva som férkunskapskrav (G2F)

Betygsskala

Godkénd / Icke godkéand
Kraven for kursens olika betygsgrader framgar av betygskriterier, som redovisas i



bilaga till kursplanen. Aktuell information om betygskriterier ska finnas tillginglig
senast vid kursstart.

Sprak

Svenska

Forkunskapskrav

- Veterindrexamen fran land utanfor EU/EES och Schweiz

- Beslut fran Statens Jordbruksverk om kompletterande utbildning

- Kunskaper i svenska motsvarande kravet for grundldggande behorighet till svensk
hogskoleutbildning pa grundniva

- Kunskaper motsvarande Engelska 6

Mal

Kursen ger grundldggande kunskaper om mikrobiologiska och toxikologiska livsme-
delsburna halsorisker samt olika sitt att forebygga dessa.

Efter avslutad kurs ska studenten kunna

- redogora for grunderna i olika livsmedels produktion, distribution och hantering,
samt livsmedlets kvalitet,

- redogora for lagringsforandringar och konserveringsmetoder for olika livsmedels-
grupper och foder,

- redogora for de infektionsdmnen som orsakar livsmedelsburna infektioner och in-
toxikationer, forklara de bakomliggande orsakerna samt ge forslag pa forebyggande
atgérder och kontroll av riskerna,

- redogora for de viktigaste toxiska d&mnena som utgor livsmedelstoxikologiska ris-
ker, forklara de bakomliggande orsakerna samt ge forslag pa forebyggande atgarder
och kontroll av riskerna,

- redogora for hur riskanalyser gors for mikrobiologiska agens och toxiska d&mmnen i
livsmedel (inkluderande riskbedémning, riskhantering och riskkommunikation),

- beskriva hur kontroll fore och efter slakt gar till samt férklara hur man bedémer
och tar beslut utifran olika situationer gillande levande djur och kott enligt géllan-
de forfattningar,

- redogora for olika system for kontroll och kvalitetssidkring,

- utféra och bedéma enklare mikrobiologiska livsmedelsundersékningar och sjalv-
standigt forfatta provsvar.



Innehall

Kursen omfattar forelasningar, laborationer, studiebesok, seminarier, muntliga
redovisningar och skriftliga uppgifter. Huvuddelen av alla i kursen ingaende labora-
tioner, studiebesok, muntliga redovisningar och skriftliga uppgifter ar obligatoriska.

Kursen behandlar allmén livsmedelssakerhet; innefattande produktion av olika livs-
medel och foder, mikrobiologiska (bakterier, parasiter, svamp, virus och prioner)
och toxikologiska risker i hela livsmedelskedjan fran produktion till konsumtion
samt allergier.

Bade offentlig- och egenkontroll behandlas, vilket inkluderar revision, inspektion,
provtagning och HACCP.

Kontroll fore och efter slakt inbegriper besiktning med syfte att upptacka sjukdomar
som kan paverka ménniskors hélsa och djurskydd samt misstanke om epizootisjuk-
domar.

Inom livsmedelstoxikologi forklaras bl.a. hur gransviarden (MRL) for lakemedelsres-
ter och karenstider tas fram.

Under kursen tranar studenten féljande generella kompetenser: kommunikationsfor-
maga, analysformaga och problemlosning. Laborationsvana och sterilteknik ingar
under de praktiska momenten.

Hallbarhet

Kursen ger kunskap om hur man férvarar livsmedel och foder sa att de haller
sa ldnge som mojligt samt ar sakra for konsumenten vid fortaring. Pa sa satt
minskas matsvinnet, djur och ménniskor skyddas fran sjukdom; vilket inkluderar
de miljoméssiga, ekonomiska och sociala perspektiven av begreppet hallbarhet.

Examinationsformer och fordringar for godkand kurs
Godkénda tentamina samt godkéant deltagande i obligatoriska moment.

e Om studenten inte blivit godkdnd pa ett prov har examinatorn ratt att ge en
kompletteringsuppgift — om det finns skél for det och om det &r mojligt.

e Om studenten har ett beslut fran SLU om sarskilt pedagogiskt stod pa grund
av funktionsnedsittning, har examinatorn ratt att ge ett anpassat prov eller
lata studenten genomféra provet pa ett alternativt satt.



e Om denna kursplan éndras, eller om kursen ldggs ner, ska SLU besluta om
overgangsregler for examination av studenter som antagits enligt denna kursplan
och dnnu inte blivit godkéanda.

o For examination av sjalvstdndigt arbete (examensarbete) géiller dessutom att
examinatorn kan tillata studenten att géra kompletteringar efter inlamningsda-
tum. Mer information finns i utbildningens regelsamling

Ovriga upplysningar

Utbildningen har en bunden studiegang och darfér rekommenderas att kurserna
lases i ordning enligt ramschemat.

o Raitten att delta i undervisning och/eller handledning géller endast det kurstill-
fille som studenten blivit antagen till och registrerad pa.

e Om det finns sérskilda skéil, har studenten ratt att delta i moment som kré-
ver obligatorisk nédrvaro vid ett senare kurstillfille. Mer information finns i
utbildningens regelsamling.

Ansvarig institution/motsvarande

Institutionen for biomedicin och veterinar folkhélsovetenskap

Kompletterande uppgifter

Faststalld av: Programndmnden for utbildning inom veterindrmedicin och husdjur
(PN - VH)

Overlappar: motsvarande kurs inom veterinidrprogrammet

Ersdtter: TUooo03
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