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Grundldggande behorighet samt Livets kemi 15 hp, eller motsvarande.

Forvintade studieresultat

Studenten ska efter avslutad kurs kunna:

- redogora for vanliga sitt att bedoma livsmedelskvalitet sasom sensorisk, hygienisk,
nérings- och miljokvalitet;

- redogora for bakomliggande principer for vanliga konserveringsmetoder sdsom
fermentering, virmning, kylning, modifierad atmosfir, stralning, konserveringsmedel,
samt betydelsen av pH och vattenaktivitet;

- oversiktligt redogora for livsmedelsgrupperna (cerealier, gronsaker, potatis, baljvixter,
frukt och bér, matfetter, ndtter och fron, Quorn och svamp, kott och chark, fisk och
skaldjur, mjolkprodukter, 4gg och socker) med avseende pa sammanséttning och vad
som héander pa kemisk och biologisk niva vid skord och forvaring;

- redogora for olika matlagningstekniker och hur de paverkar maten och dess
néringsvarde;

- redogora for livsmedelstillsatser med avseende pé regler och anviandningsomraden;

- redogora for inneborden av ekologiskt producerad mat och livsmedelskonsumtion ur ett
klimatperspektiv samt

- grundldggande statistik.

Innehall

- Livsmedelskvalitet.
- Konserveringsmetoder.
- Matlagningstekniker.



- Cerealier, gronsaker, potatis, baljvéxter samt frukt och bér.
- Matfetter.

- Nétter och fron, Quorn och svamp.

- Kétt, fisk och skaldjur.

- Mjolk- och dggprodukter.

- Socker, salt och livsmedelstillsatser.

- Ekologiskt producerad mat; mat och klimat.

- Livsmedelshygien.

Undervisningsformer
Undervisningen bedrivs genom foreldsningar och praktiska évningar. Ovningar dr
obligatoriska sévida inte annat anges.

Examinationsformer

Kursen bedoms med betygen Underkidnd, Godkénd eller Vil godkénd.

Examination sker genom skriftlig tentamen. Bedomningskriterier for betyget godkénd
framgar av Forvintade studieresultat (se ovan).

En forsta omtentamen erbjuds inom sex terminsveckor. Antalet tentamenstillfallen dr
begrénsat till fem.

Kursviérdering

En skriftlig kursvirdering genomfors i slutet av kursen. Utvérderingsresultatet
sammanstélls i en kursrapport, vilken arkiveras hos institutionens administration.
Resultatet av utvirderingen och eventuellt vidtagna atgarder kommuniceras med
programansvarig, och presenteras for studenterna vid nésta kurstillfalle.

Kurslitteratur och 6vriga laromedel

Obligatorisk litteratur

Jonsson, L. et al. (2007). Livsmedelsvetenskap. Studentlitteratur. ISBN 978-91-44-
04346-3, ca 390 sidor

Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se): avsnitt om livsmedelstillsatser

Livsmedelsverkets hemsida om livsmedelshygien



