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Foérutom utbildningsplanen £6r denna utbildning géller dven ge-
mensamma foreskrifter och information for LTH.

1 Syfte och mal

1.1 Syfte
Den yrkestekniska utbildningen med livsmedelsteknisk inriktning
syftar till att méta behovet av personer som
e bedomer, sakerstaller och leder sakert handhavande av livs-
medel utifran vetenskaplig grund
e bidrar med livsmedelsteknisk kompetens inom sma- och
storskalig livsmedelsindustri, storhushéll/restaurang, daglig-
varuhandel och myndigheter
Utbildningen bygger pa och forutsitter att studenterna har yrkes-
miissig erfarenhet av arbete med livsmedel.

1.2 Mal for hogskoleexamen
(Hogskoleférordningen 1993:100)

Mal
Kunskap och forstaelse
For hégskoleexamen skall studenten
- visa kunskap och férstielse inom det huvudsakliga omridet
(huvudomradet) f6r utbildningen, inbegripet kinnedom om

omridets vetenskapliga grund och kunskap om nagra till-
limpliga metoder inom omradet.

Firdighet och formiaga
For hégskoleexamen skall studenten
- visa férmdga att s6ka, samla och kritiskt tolka relevant in-
formation for att formulera svar pa vildefinierade frigestall-
ningar inom huvudomradet f6r utbildningen,

- visa férmaéga att redogora f6r och diskutera sitt kunnande
med olika grupper, och

- visa sddan firdighet som fordras for att sjilvstindigt arbeta
med vissa uppgifter inom det omride som utbildningen av-
ser.

Virderingsférmaga och forhallningssitt
For hogskoleexamen skall studenten
- visa kunskap om och ha férutsittningar for att hantera etiska
fragestillningar inom huvudomradet f6r utbildningen.

1.3 Sérskilda mal for livsmedelsteknisk hdgskoleut-
bildning

Kunskap och forstaelse

Studenten skall

- visa kunskap och forstielse f6r mikrobiologiska, nirings-
missiga, sensoriska och tekniska aspekter pd hantering, pro-
duktion, férvaring, saluféring och konsumtion av livsmedel
och maltider,

- kunna planera, utrusta och organisera en produktionslinje
inom livsmedelsindustri, livsmedelsbutik, storhushill och re-
staurang utifrin gillande lagar och krav for framstillning av
sikra och hallbara livsmedel och méltider, och

- kunna medverka i en produktutvecklingsprocess f6r framtag-
ning av livsmedel, maltider och processer utifrin senaste
forskningsrén och marknadens krav.

Firdighet och formaga
Studenten skall
- visa férmdga att bade sjilvstindigt och i grupp kunna pla-
nera, genomféra och utvirdera en undersékning,
- visa férméga att kunna kommunicera muntligt och skriftligt i
olika situationer i dialog med olika grupper,
- visa férmadga att killkritiskt genomféra en litteraturstudie, hu-
vudsakligen med svenska killor,
- visa férmdga att finna och tillimpa aktuell lagstiftning inom
livsmedelsomridet,
- kunna undersdka och kvantifiera férekomsten av olika
mikroorganismer i livsmedel,
- kunna uppritta ett HACCP-baserat egenkontrollprogram
samt kunna utféra hygienkontroll for olika typer av livsme-
delsverksamheter, och

- kunna anpassa och niringsberikna en maltid efter olika kon-
sumenters behov.

Virderingsférmaga och forhallningssitt
Studenten skall
- kunna hantera etiska och kulturella fragestillningar avseende
produktion och hantering av héllbara och sikra livsmedel
och miltider.

2 Utbildningens huvudsakliga utformning
Utbildningen omfattar obligatoriska kurser om 105 hégskolepo-
ing. Utbildningen innehaller ett examensarbete om 15 hogskole-

poing.

2.1 Kurser
De kurser som ingdr framgar av liro- och timplanen. Samtliga
kurser har betygsskalan UG.

3 Sarskild behorighet for antagning
Foérutom grundliggande behérighet skall féljande forkunskaps-
krav vara uppfyllda: minst 2 drs yrkeserfarenhet fran livsmedels-
industri, livsmedelsbutik, storhushall eller restaurang.

4 Examen

4.1 Examenskrav for hogskoleingenjorsexamen
Obligatoriska kurser enligt liro- och timplan samt fullgjort exa-
mensarbete.

4.1.1 Examensarbete
Examensarbeten inom programmet listas i liro- och timplanen.

4.2 Examensbevis och examensbendmning

Nir examenskraven dr uppfyllda har studenten ritt att anséka
om examensbevis for hogskoleexamen med livsmedelsteknisk in-
tiktning/Higher Education Diploma with specialisation in Food
Science.



