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Forutom utbildningsplanen £6r denna utbildning géller dven
gemensamma foéreskrifter och information fér LTH

1 Syfte och mal

1.1 Syfte
Den yrkestekniska utbildningen med livsmedelsteknisk inriktning
syftar till att méta behovet av personer som
® bedomer, sikerstaller och leder sikert handhavande av livs-
medel
® bidrar med livsmedelsteknisk kompetens inom industri, de-
taljhandel, storhushill/restaurang, gymnasieskola och myn-
digheter
Utbildningen bygger pa och forutsitter att studenterna har yr-
kesmissig erfarenhet av arbete med livsmedel.

1.2 Mal for hdgskoleexamen
(Hogskoleférordningen 1993:100, dndrad 2006:1053)
Mal

Kunskap och forstaelse

- kunna forklara viktiga tekniker och processer inom livs-
medelsproduktion, matlagning, hantering och lagring

- kunna redogéra for hur arbetsgruppens sammansittning, le-
darskap, arbetsorganisation och arbetsmiljé paverkar arbets-
glidje, kreativitet och prestationsférmaga

- kunna identifiera féretagsekonomiska problemstillningar
med hjilp av ett féretags period- och arsbokslut samt kunna
anvinda enkla modeller f6r produkt- och investerings-
kalkylering

- kunna planera, utrusta och organisera en produktionslinje
inom livsmedelsindustri, livsmedelsbutik, storhushill eller re-
staurang

- kunna redogo6ra f6r och forklara bakgrunden till viktiga re-
gelverk inom livsmedelsomridet

Fiardighet och féormdéga
Efter genomgangen utbildning skall studenten:

- kunna arbeta pi ett mikrobiologiskt laboratorium med att
understka och kvantifiera férekomsten av olika mikroot-
ganismer i livsmedel, samt kunna identifiera de i livsmedel
vanligaste bakterie- och svampsliktena.

- kunna uppritta ett HACCP-baserat egenkontrollprogram
samt utféra en vil anpassad hygienkontroll f6r olika typer av
livsmedelsproduktion

- kunna ndringsberdkna en maltid

- kunna arbeta i grupp f6r att angripa och 16sa problem

- kunna kommunicera muntligt och skriftligt 1 olika situationer

- kunna planera, genomféra, utvirdera och presentera en
undersokning av laborativ karaktir

- kunna genomfora en litteraturstudie, huvudsakligen med
svenska killor, presentera killor och vara kallkritisk

- kunna finna och tillimpa aktuell lagstiftning inom livs-
medelsomrédet.

2 Utbildningens kursnivaer

Ingdende kurser dr nivaindelade. Nivan anges i kursplanen for
respektive kurs. Férekommande nivaer dr grundniva (G) och
avancerad nivd (A). Definitionen av dessa nivaer finns i hog-
skolelagen 1 kap § 8-9. Kurserna pa grundniva delas vid Lunds
Tekniska Hogskola in i tvd undernivéer, grundniva (G1) och
grundniva, férdjupad (G2). G2-nivin ir en progression i for-
hillande till G1-niva.

3 Sarskild behorighet for antagning
Forutom grundliggande behorighet skall f6ljande férkun-
skapskrav vara uppfyllda: minst 2 ars yrkeserfarenhet fran livs-
medelsindustri, livsmedelsbutik, storhushall eller restaurang.

4 Examen

Utbildningen omfattar obligatoriska kurser om 105 hogskole-
poing. Utbildningen innehéller ett examensarbete om 15 hég-
skolepoing.

4.1 Examenskrav

Hoéstterminen 2013 gors ingen antagning till 4k 1 pa Livsmedels-
teknisk hogskoleutbildning.

Innehallet i arskurs 2: se liro- och timplanen kull H12.

4.1.1 Examensarbete
Examensarbete skall fullgbras i livsmedelsteknik och enligt den
kursplan som faststilldes den 28 april 2008 eller senare version.

4.2 Examensbevis och examensbenamning
Nir examenskraven dr uppfyllda har studenten ritt att anséka

om examensbevis 6ver hogskoleexamen med livsmedelsteknisk
intiktning/Higher Education Diploma with specialization in
Food Science.

Efter genomgangen utbildning skall studenten:
- kunna forklara och ha kontroll 6ver de férindringar som sker
i livsmedlet fran hantering, produktion och férvaring till salu-

Virderingsformaga och férhéllningssatt
Efter genomgangen utbildning skall studenten:

foéring och konsumtion

kunna identifiera, bedéma och virdera mikrobiologiska, ni-
ringsmissiga, sensoriska, miljomassiga, arbetsmiljomassiga
och ekonomiska aspekter pd hantering, produktion, férva-
ring, och saluféring av livsmedel

kunna forklara uppkomsten av matforgiftning och livs-
medelsférskimning

kunna férklara kinda samband mellan kost och hilsa

- kunna planera, producera och tillhandahilla maltider utifrin
senaste forskningsrén

- visa kunskap om och ha férutsittningar for att hantera etiska
och kulturella fragestillningar avseende produktion och han-
tering av livsmedel och mat

- kunna producera mat med hinsyn tagen till en héllbar ut-
veckling



