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Kandidatutbildning i livesmedelsteknik

- Programkod: TGLMT

- Omfattning: 180 hogskolepoing

- Tilltrddesnivd: Grundniva

- Beslutsfattare: Programledning LIV

- Utbildningsplanens giltighet: 2022/2023
- Utbildningsplanen faststilld: 2022-02-15

Foérutom utbildningsplanen for denna utbildning géller 4ven

gemensamma foreskrifter och information for LTH.

1 Syfte och mal

1.1 Syfte

Kandidatutbildningen 1 livsmedelsteknik syftar till att mota behovet av
personer med livsmedelsteknisk kompetens som utifran vetenskaplig

grund, hallbart perspektiv och de krav som stélls idag och i framtiden

- bedomer och sékerstiller livsmedelskvalitet med avseende

- péréavara, livsmedelsproduktion och livsmedelshantering

- utvecklar livsmedel och maéltider inom sévél offentlig som
privat sektor

- tillimpar och bedomer livsmedelssikerhet utifrdn den

- offentliga livsmedelskontrollens krav

- leder och utvecklar livsmedelsverksamheter

- sasom sma- och storskalig livsmedelsindustri, storhushall/

restaurang, dagligvaruhandel och myndigheter

Utbildningen bygger pa och forutsétter att studenterna har

yrkesmissig erfarenhet av arbete med livsmedel.



1.2 Mal for kandidatexamen
(Hogskoleforordningen 1993:100)

Kunskap och forstielse

For kandidatexamen skall studenten

visa kunskap och forstaelse inom huvudomradet for
utbildningen, inbegripet kunskap om omréadets vetenskapliga
grund, kunskap om tillimpliga metoder inom omradet,
fordjupning inom ndgon del av omrédet samt orientering om

aktuella forskningsfragor.

Firdighet och formaga

For kandidatexamen skall studenten

visa forméga att soka, samla, véirdera och kritiskt tolka relevant
information 1 en problemstillning samt att kritiskt diskutera
foreteelser, fragestéllningar och situationer,

visa forméga att sjalvstandigt identifiera, formulera och 16sa
problem samt att genomfora uppgifter inom givna tidsramar,
visa forméga att muntligt och skriftligt redogéra for och
diskutera information, problem och 16sningar i dialog med olika
grupper, och

visa sadan fardighet som fordras for att sjalvstindigt arbeta

inom det omrade som utbildningen avser.

Virderingsformaga och forhallningsséatt

For kandidatexamen skall studenten

visa forméga att inom huvudomradet for utbildningen gora
beddmningar med hénsyn till relevanta vetenskapliga,
samhalleliga och etiska aspekter,

visa insikt om kunskapens roll i samhéllet och om ménniskors
ansvar for hur den anvinds, och

visa forméga att identifiera sitt behov av ytterligare kunskap och
att utveckla sin kompetens.
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1.3 Sarskilda mal for kandidatexamen

Studenterna skall

- visa kunskap om och forstaelse for mikrobiologiska, kemiska,
ndringsmassiga, sensoriska och tekniska aspekter pa hantering,
produktion, férvaring, saluforing och konsumtion av livsmedel
och maltider,

- visa kunskap och forstaelse for olika kvalitets- och
ledningssystem som tillimpas inom livsmedelsbranschen,

- ha fordjupad insikt om vilka halsofaror som forknippas med
hantering av livsmedel och utifran det uppritta ett
kontrollprogram med faroanalys baserat p& HACCP-principer,

- kunna undersdka och kvantifiera livsmedels sammanséttning
och fysikaliska egenskaper,

- kunna undersdka, bedoma och anpassa en livsmedelsprocess
utifran processtekniska parametrar,

- kunna undersdka och kvantifiera forekomsten av olika
mikroorganismer i livsmedel samt utfora hygienkontroll for
olika typer av livsmedelsverksamheter,

- kunna anpassa och ndringsberidkna en méiltid efter olika
konsumenters behov,

- kunna medverka 1 en produktutvecklingsprocess for framtagning
av livsmedel, méltider och processer utifran marknadens krav
och ekonomiska forutsittningar,

- kunna planera, utrusta, organisera och leda produktions- och
kvalitetsforbéttringsarbete inom livsmedelsindustri,
livsmedelsbutik, storhushéll och restaurang utifran géillande
lagar och krav for framstéllning av sékra och hallbara livsmedel
och maltider, och med hinsyn tagen till arbetsmiljomassiga och
foretagsekonomiska villkor,

- visa formaga till férdjupning inom ndgon del av
livsmedelsomradet utifran vetenskaplig grund och aktuell
forskning,

- visa formaga att finna och tillampa aktuell lagstiftning inom
livsmedelsomréadet,

- visa formaga att kéllkritiskt genomfora en litteraturstudie,



- visa formaga att sjélvstandigt, bdde enskilt och i grupp, kunna
planera, genomf0ra, utvérdera och kritiskt tolka en
fragestéllning eller undersokning inom givna ramar,

- visa formaga att kunna kommunicera muntligt och skriftligt i
olika situationer i dialog med olika grupper,

- kunna hantera etiska och samhilleliga fragestéllningar avseende
produktion och hantering av hallbara och sdkra livsmedel och
maltider, och

- kunna beskriva och analysera livsmedelsteknikerns
professionsroll inom négon del av livsmedelsbranschen utifran
verksamhetens och samhdéllets behov samt det egna

kompetensbehovet.

1.4 Fortsatta studier

Efter avlagd kandidatexamen har studenten grundldggande behorighet
till utbildning pa masterniva.

2 Utbildningens utformning
Utbildningen é&r trearig och omfattar 180 hogskolepoéng varav
- 157,5 hp obligatoriska kurser

- 7,5 hp alternativobligatorisk kurs
- 15 hp examensarbete for kandidatexamen

I laro- och timplanen anges vilka kurser som ingér i programmet.

3 Sarskild behorighet for antagning
Forutom grundldggande behorighet skall foljande forkunskapskrav

vara uppfyllda: minst 2 érs yrkeslivserfarenhet frén
livsmedelsindustri, livsmedelsbutik, storhushéll eller restaurang.

4 Examen

4.1 Examenskrav for kandidatexamen

For kandidatexamen skall studenten ha fullgjort 180 hogskolepodng 1

ingdende kurser varav examensarbete for kandidatexamen skall inga
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om 15 hogskolepodng. Andelen kurspodng inom huvudomradet
Livsmedelsteknik skall uppgé till minst 90 hogskolepoing varav minst
60 hogskolepodng maste vara pa G2-niva, examensarbete for

kandidatexamen inkluderat.

4.1.1 Examensarbete

For kandidatexamen skall studenten inom ramen for kursfordringarna
ha fullgjort ett sjdlvstindigt arbete (examensarbete) om minst 15

hogskolepodng inom huvudomradet for utbildningen.

4.2 Examensbevis och examensbenamning
Nér examenskraven dr uppfyllda har studenten ritt att ansdka om
examensbevis for Kandidatexamen i livsmedelsteknik. Huvudomrade:

Livsmedelsteknik (Degree of Bachelor of Science in Food Science.
Main Field of Study: Food Science).

4.3 Hogskoleexamen
Studier pa utbildningsprogrammet kan, forutom till kandidatexamen,
leda till hogskoleexamen. Mélen for hogskoleexamen anges i

hogskoleférordningen.

4.3.1 Examenskrav for hogskoleexamen

For hogskoleexamen skall studenten ha fullgjort 120 hogskolepoing 1
ingdende kurser varav examensarbete for hogskoleexamen skall inga
om 15 hogskolepoédng. Alla obligatoriska kurser 1 arskurs 1 och
arskurs 2 skall ingd i hogskoleexamen med undantag for YTHF25
Projektkurs 1 livsmedelstekniska enhetsoperationer som ersitts av
YTHLO1 Examensarbete for hogskoleexamen 1 livsmedelsteknik.

4.3.1.1 Examensarbete

For hogskoleexamen skall studenten inom ramen for kursfordringarna
ha fullgjort ett sjélvstindigt arbete (examensarbete) inom

huvudomradet for utbildningen.
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4.3.2 Examensbevis och examensbenimning
Nar examenskraven dr uppfyllda har studenten rétt att ansoka om
examensbevis for hogskoleexamen med livsmedelsteknisk inriktning

(Higher Education Diploma with specialisation in Food Science).



