Preliminért schema for Livsmedelshygien, LV0120

Modul 1
Delkursledare: Su-Lin Hedén

Obligatoriska moment for Modul 1: Samtliga seminarier och Redovisning av
arbetsuppgifter Modul 1

Datum Tid Moment/Foéreldsare
31-Okt 09:00-10:00 Upprop, introduktion till kurs, introduktion till Mikrobiologi delen

Karin Soderqvist, Su-Lin Heden, Bettina Miiller
Dagens uppgift "Grundldggande mikrobiologi,1":
lyssna, svara, ratta

Dagens uppgift: lyssna pa forelasningen, svara pa fragorna, skicka svar till
din partner, ratta din partners svar pa fragorna och lamna in din partner’s
rattade version

01-nov 8.30-9.00 Oppen Fragestund " Grundlagande mikrobiologi,1" via Zoom
Bettina Miller

Dagens uppgift "Grundlagande mikrobiologi,2":

lyssna, svara, ratta

02-nov 8.30-9.00 Oppen Fragestund " Grundlagande mikrobiologi,2" via Zoom
Bettina Miiller

Dagens uppgift "Grundlagande mikrobiologi,3":

lyssna, svara, ratta

06-nov 8.30-9.00 Oppen Fragestund " Grundlagande mikrobiologi,3", via Zoom
Bettina Miiller

Dagens uppgift "Molekuldra metoder 1":

lyssna, svara, ratta

07-nov 8.30-9.00 Oppen Frégestund " Molekuldra metoder 1", via Zoom

Bettina Miller



08-nov

09-nov

10-nov

13-nov

14-nov

13:15-15:00

08:30-9:00

11:15-12.00

EM

09:15-11:00

08:30-9:15

13:15-15:00

11:15-12:00

Dagens uppgift "Molekuldara metoder 2":
lyssna, svara, ratta

FO: Eukaryota mikroorganismer: jast och mogel Su-Lin Heden

Oppen Fragestund " Molekuldra metoder 2", via Zoom
Bettina Miiller

Seminarium (Eukaryota mo), diskussion av instuderingsfragor
Su-Lin Heden

Ingen schemalagd undervisning
sista inlamningsdag av alla uppgifter fran mikrobiologidelen
Fo Livsmedelsfermentation Su-Lin Heden

Inldsning

Seminarium (Livsmedelsfermentation), diskussion av instuderingsfragor
Su-Lin Heden

F6 Mikrobiell forskamning av livsmedel och konservering av livsmedel
Su-Lin Heden

Seminarium (Mikrobiell forskdamning av livsmedel och konservering av

livsmedel), diskussion av instuderingsfragorSu-Lin Heden

13:15-15:00

09.15-11.00

11:15-12.00

14:15-15:30

Fo Livsmedelspatogener Su-Lin Heden

F6 Mykotoxiner Asa Svanstrom, SLV

Seminarium (Livsmedelspatogener), diskussion av instuderingsfragor
Su-Lin Heden

Introduktion till labb och beskrivning av arbetsuppgift

Bettina Muller



Modul 2

Delkursledare: Karin S6derqvist

Rodmarkerat = obligatorisk ndrvaro/inlamning av obligatorisk uppgift

OBS! Det ar en stark rekommendation att narvara vid samtliga forelasningar for att
uppna kunskapsmaélen och bli godkéind pa kursen

Vecka 46

Ons 15 nov
09.15-10.00 Introduktion till kursen inkl. introduktion till 6vning matforgiftningsanamnes (KS)

10.15-12.00 Livsmedelstoxikologi (AG) - Introduktion till toxikologisk livsmedelssédkerhet
/riskbeddmning

13.00 — 13.45 Livsmedelsallergier och — intoleranser (VW) (inspelad foreldsning 28.30 min)

14.00 — 16.00 Tid for genomldsning/uppstart av 6vning matforgiftningsanamneser

Tors 16 nov

09.15-10.00 Livsmedelstoxikologi (AG) - Naturliga gifter/kosttillskott
10.15-12.00 Miljokontaminanter

13.15-15.00 Livsmedelsburna virus (KN) — foreldsningen ges pa engelska, gar bra att stélla
fragor pd svenska

Fre 17 nov

09.15-10.00 Livsmedelstoxikologi (AG) - Tillsatser
10.15-11.00 Mutagener vid tillagning
12.15-14.00 Livsmedelsburna bakterier, del 1 (IH)

14.15-16.00 Tid att arbeta med 6vning matforgiftningsanamneser



Vecka 47

Main 20 nov
09.15-11.00 Livsmedelsburna bakterier, del 2 (IH)
12.15-14.00 Livsmedelstoxikologi (AG) - Bekdampningsmedel

14.15-16.00 Tid att arbeta med 6vning matforgiftningsanamneser

Tis 21 nov
09.15-10.00 Epidemiologiska grundbegrepp (EB) (inspelad foreldsning 32 min)
10.15-12.00 Utbrottsutredning (KS)

13.00-16.00 Tid att arbeta med dvning matforgiftningsanamneser

Ons 22 nov
09.15-12.00 Livsmedelsburna parasiter (GG)
13.15-14.00 Vegetabilier (KS)

14.15-16.00 Tid att arbeta med 6vning matforgiftningsanamneser

Tors 23 nov
09.15-10.00 Fjaderfaslakt och dggproduktion (EB)
10.15-11.00 M;jolk och mjolkprodukter ur ett livsmedelssédkerhetsperspektiv (JBa)

11.15-12.15 Slakthygien och slaktteknik (OT)

13.00-16.00 Tid att arbeta med dvning matforgiftningsanamneser/sjélvstudier

Fre 24 nov



9.15-12.00 Kott och kottprodukter (KS) (inspelad foreldsning 28 minuter)
Fisk och skaldjur (MM) (inspelad foreldsning 24 + 26 + 18 + 15 min)

13.15-16.00 Vatten (MM) (inspelad foreldsning 28 + 27 min)
Sjalvstudier

Deadline "Matforgiftningsanamneser”. Ldmna in i Canvas senast 23.59.

Vecka 48
Mién 27 nov
09.15-11.00 Genomgéing 6vning matforgiftningsanamneser (KS)
11.15-12.00 Mikrobiologisk riskbedomning (KS) (inspelad foreldsning 42 min)
13.00-16.00 Hygien och rengéring (MM) (inspelad foreldsning | h 10 min)
Sjélvstudier
Tis 28 nov
09.15-11.00 Livsmedelsmikrobiologisk provtagning och analys del I (MM)
11.15-12.00 Livsmedelsmikrobiologisk provtagning och analys del II (KS)
13.15-14.00 Forts. Livsmedelsmikrobiologisk provtagning och analys del II samt presentation

av Vetbact-fall samt 6vning analysprotokoll (KS)

14.15-16.00 Tid att arbeta med Vetbact-fall / sjdlvstudier

Ons 29 nov
09.15-16.00 Tid att arbeta med Vetbact-fall / sjalvstudier

Deadline Vetbact-quiz. Besvara fragorna i quiz senast 23.59

Tors 30 nov

Inldsning



Fre 1 dec

Inldsning

Vecka 49

Mién 4 dec
08.00-12.00 Tentamen Modul 142, sal meddelas senare
13-17 Genomgang av sikerhetsrutiner pa labb och start labb Modul 1, BOL (JB, BM)

Tis S dec .
09.15-12.00 Laboration Livsmedelshygien (Modul 2), BOL (KS)
13.15-17.00 Laboration Mikrobiologi och Livsmedelsmikrobiologi (Modul 1), BOL (JB, BM)

Ons 6 dec )
09.15-12.00 Laboration Modul 2, BOL (KS)
13.15-17.00 Laboration Modul 1, BOL (JB, BM)

Tors 7 dec )
09.15-12.00 Laboration Modul 2, BOL (KS)
13.15-17.00 Laboration Modul 1, BOL (JB, BM)

Fre 8 dec )
08.15-12.00 Laboration Modul 1; Mdégel, BOL (AB, JB)
13.15-15.00 Laboration Modul 2, BOL

Vecka 50

Min 11 dec
09.15-12.00 Arbeta med 6vning analysprotokoll/lab.fall (breakout rooms) Modul 2
13.00-15.00 Redovisning/genomgéng 6vning analysprotokoll + lab.fall Modul 2

Tis 12 dec
08.00-17.00 Hemarbete arbetsuppgift Modul 1

Ons 13 dec
08:00-17:00 Hemarbete arbetsuppgift Modul 1

Tors 14 dec
Redovisning arbetsuppgift Modul 1 i grupper (Bettina Miiller) Modul 1

Forelasare:

AB — Albina Bakeeva



JB — Johanna Blomqvist

BM — Bettina Miiller

KS — Karin Séderqvist, BVF, SLU

IH — Ingrid Hansson, BVF, SLU

VW — Victoria Wahlman, Livsmedelsverket
GG - Giulio Grandi, BVF, SLU

KN — Katalin Nemes, Livsmedelsverket
MM — Madeleine Moazzami, BVF, SLU
AG — Anders Glynn, BVF, SLU

EB — Emma Bergenkvist, BVF, SLU
JBa — Jakub Babol, BVF, SLU

OT — Olga Thanou, BVF, SLU



Schema Modul HACCP
Delkursledare: Rikard Hellqvist, Bergstrom & Hellqvist AB

Anvind f6ljande lank for forelésningarna:
https://us02web.zoom.us/j/2411745103

For information om kurslitteratur, syfte, mal examinationskrav samt l4sinstruktioner, se separat
dokument *Kursbeskrivning och lisinstruktioner modul HACCP'

Schema

Fredag 15 december kl 9.00-12.00

Introduktion till modul 3 HACCP

HACCP - Bakgrund, centrala aktorer och begrepp
Grundforutsattningar for livsmedelssdkerhet

Fredag 15 december kl 13.00-15.00

HACCP enligt Codex Alimentarius i relation till frivilliga certifieringsprogram och
branschriktlinjer

HACCP 1 lagstiftningen

Mindag 18 december kl 9.00-12.00
HACCP-gruppens uppgift och roll

Beskriva produkten

Identifiera avsedd anvindning och anvéndare
Konstruera och verifiera flodesscheman
Introduktion grupparbete — HACCP-plan

Tisdag 19 december, ki 10.00-15.00

Faroanalys och farostyrningsplan med styrande atgéarder och 6vervakning.
Validering

Grupparbete

Onsdag 20 december
Grupparbete

Torsdag 21 december (formiddag)
Handledning grupparbete (kursledaren bokar tider med respektive grupp)
Grupparbete

Torsdag 21 december, kl 13.00-15.00
Verifiering, 6versyn och uppdatering av HACCP-system


https://us02web.zoom.us/j/2411745103

Onsdag 27 december till fredag 30 december
Grupparbete

Tisdag 2 januari till fredag S januari
Grupparbete
Handledning grupparbete (den 2 januari, kursledaren bokar tider med respektive grupp)

Méndag 8 januari
Grupparbete

Tisdag 9 januari

Grupparbete

Inldmning grupparbete till kursledare och feedback-grupp - HACCP-plan (senaste inlimning, kl
16.00)

Onsdag 10 januari
Forberedelser presentation av grupparbete och presentation av feedback - HACCP-plan

Torsdag 11 januari, kl 9.00-12.00
Presentation och feedback - HACCP-planer
Feedback fran kursledare

Fredag 12 januari
Inlamning kompletterad HACCP-plan till kursledare (senaste inlimning, k1 16.00)
Examinering



