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Senast reviderad 2017-02-02 av Fakulteten for hélso- och livsvetenskap. Revidering av
undervisningsformer, examination, kursvardering och litteratur.

Kursplanen géller fran och med varterminen 2017

Forkunskaper
Grundl&ggande behdrighet samt Livets kemi 15 hp, eller motsvarande.

Mal

Studenten ska efter avslutad kurs kunna:

- redogora for vanliga sétt att bedoma livsmedel skvalitet sdsom sensorisk, hygienisk,
narings- och miljokvalitet;

- redogora for bakomliggande principer for vanliga konserveringsmetoder sdsom
fermentering, varmning, kylning, modifierad atmosfar, stralning, konserveringsmede,
samt betydelsen av pH och vattenaktivitet;

- Oversiktligt redogdra for livsmedel sgrupperna (ceredier, gronsaker, potatis,
baljvaxter, frukt och bér, matfetter, nétter och fron, Quorn och svamp, kétt och chark,
fisk och skaldjur, mjdlkprodukter, &gg och socker) med avseende pa sammanséttning
och vad som hander pa kemisk och biologisk niva vid skord och forvaring;

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

- redogora for livsmedel stillsatser med avseende pa regler och anvandningsomraden;

- redogdra for innebdrden av ekologiskt producerad mat och livsmedel skonsumtion ur
ett klimatperspektiv samt



- utféra och tolka resultat fran enklare laborationer inom livsmedel skemi.

Innehdll

- Livsmedelskvalitet.

- Konserveringsmetoder.

- Matlagningstekniker.

- Ceredlier, gronsaker, potatis, baljvaxter samt frukt och bér.
- Matfetter.

- Nétter och fron, Quorn och svamp.

- Kétt, fisk och skaldjur.

- Mjdlk- och &ggprodukter.

- Socker, salt och livemedel stillsatser.

- Ekologiskt producerad mat; mat och klimatpaverkan.
- Livsmedelshygien.

Undervisningsformer
Undervisningen bedrivs genom férel&sningar, seminarier och laborationer. Laborationer
och seminarier &r obligatoriska sdvidainte annat anges.

Examination
Kursen beddms med betygen Underkand, Godkand eller Va8l godkand.

Examination sker genom skriftlig tentamen, skriftliga laborationsrapporter, muntlig och
skriftlig redovisning av seminarieuppgift. Bedémningskriterier for betyget godkéand
framgar av Mal (se ovan).

En forsta omtentamen erbjuds inom sex terminsveckor.

Kursvardering

Under kursens genomfdrande éler i ndraanslutning till kursen genomférs en
kursvardering. Resultat och analys av kursvérderingen ska aterkopplastill de studenter
som genomfort kursen och de studenter som deltar vid nasta kurstillfélle.
Kursvérderingen genomfors anonymt.

Kurdlitteratur och dvrigaléromedel

Obligatorisk litteratur

Nylander, A. et a. (2015). Livsmedel svetenskap. Studentlitteratur. ISBN 9789144
09567-7, ca 380 sidor

Livsmedel sverkets hemsida (www.slv.se): avsnitt/websidor om livsmedel still satser
Livsmedel sverkets hemsida om livsmedel shygien



