Bilaga 1 till utbildningsplan for specialistkompetens i livsmedelshygien

Specificerade kunskapskrav

Block 1
Livsmedelsmikrobiologi

Livsmedelsmikrobiologi, livsmedelsburna infektioner och intoxikationer, livsmedelsburna
zoonoser, analysmetoder, substrat, bedomning, laboratoriesédkerhet samt kvalitetssdkring pa
livsmedelsmikrobiologiska laboratorier.

Block 2
Livsmedelskemi samt livsmedelstoxikologi

Livsmedelskemi, livsmedelstoxikologi, livsmedelsburna kemiska intoxikationer, analys-
metoder, beddmning, laboratoriesékerhet samt kvalitetssdkring pa kemiska laboratorier.

Block 3
Livsmedelsteknologi samt ravaru- och produktkinnedom

Tillverkningsprocesser, hallbarhetsbefrdmjande atgérder, forpackningsmaterial, kott och kott-
produkter, mjolk och mejeriprodukter, fisk och fiskprodukter, d4gg och dggprodukter, fardig-
lagad mat inkl storkdksrutiner, frukt och gronsaker, cerealier samt brod samt bageriprodukter.

Block 4 a
Statistik, epidemiologi samt ekonomi

Grundldggande statistik, provtagningsmetodik och -teknik, upplédggning av epidemiologiska
undersokningar, matforgiftningsutredningar, ekonomiska kalkyler, budgetplanering samt
”cost-benefit”’-analyser.

Block 4 b

Lagstiftning, offentlig forvaltning

Livsmedelslagstiftning, djurskyddslagstiftning, rapport- och intygsskrivning, offentlig
forvaltning, drendehantering samt domstolsrutiner.

Block 5

Vatten samt kvalitetsstyrning och processlayout

Vatten inom livsmedelsindustrin, HACCP, kvalitetssakring, felsokning, riskvardering, pro-
cesslayout, ritningsgranskning, rengoring, desinfektion, avfallshantering samt skadedjur.
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