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Forkunskaper
Grundlaggande behdrighet + Biologi 2, Fysik 1aalt. Fysik 1bl + 1b2, Kemi 2 och
Matematik 3c.

Programbeskrivning

Utbildningen fokuserar pa sambanden mellan kost och hélsa samt utveckling,
tillverkning och kvalitetskontroll av livsmedel. Viktiga moment i utbildningen &r
livsmedel skemi, fysiologi, naringsléra, livsmedelsteknologi samt kvalitetssakring.
Utbildningen ger en unik och efterfragad kompetens for arbete med produktutveckling,
livsmedel ssakerhet, livsmedelskvalitet och nutritionsfragor inom privat naringsliv savél
som offentlig férvaltning. Genomférd utbildning ger en filosofie kandidatexamen i
kemi, och m6jlighet till fortsatta studier pa avancerad niva.

Mal
Centrala examensmal enligt Hogskol eférordningen

Kunskap och forstaelse
For kandidatexamen skall studenten

« visa kunskap och forstael se inom huvudomradet for utbildningen, inbegripet
kunskap om omradets vetenskapliga grund, kunskap om tillampliga metoder
inom omradet, fordjupning inom nagon del av omradet samt orientering om
aktuella forskningsfragor.

Fardighet och formaga
For kandidatexamen skall studenten

« visaformagaatt soka, samla, vardera och kritiskt tolka relevant information i en



problemstallning samt att kritiskt diskutera foreteel ser, fragestallningar och
situationer,

« visaformagaatt savstandigt identifiera, formulera och 16sa problem samt att
genomfdra uppgifter inom givnatidsramar,

« visaforméga att muntligt och skriftligt redogora for och diskuterainformation,
problem och |6sningar i dialog med olika grupper, och

» visasadan fardighet som fordras for att §alvstandigt arbetainom det omréde
som utbildningen avser.

Varderingsformaga och forhall ningssétt
For kandidatexamen skall studenten

« visaférméaga att inom huvudomradet for utbildningen géra bedomningar med
hansyn till relevanta vetenskapliga, samhéalleliga och etiska aspekter,

 visainsikt om kunskapensroll i samhallet och om méanniskors ansvar for hur den
anvands, och

« visaférmaga att identifiera sitt behov av ytterligare kunskap och att utvecklasin
kompetens.

Programspecifika mal
Efter avslutad utbildning ska studenten:

 Kunnaredogora for livsmedel skemiska fragestdlIningar relaterade till olika
livsmedel sgrupper, samt tilldmpa kunskaperna vid utvecklingen av nya
produkter.

¢ Kunnabeskriva, kritiskt vardera och férmedla aktuell kunskap om samband
mellan kost och halsa paindividuell niva och folkhal soniva

« Kunnautféra och utvérdera kemiska analyser for att karaktariseralivsmedel med
avseende pa huvudkomponenter, mikronaringsamnen och oonskade amnen.

« Kunnautféra och utvérdera mikrobiologiska, immunol ogiska och
molekylarbiol ogiska metoder for att karaktariseralivsmedel.

« Galvstandigt kunna utfora och utvardera analyser av ravaror och produkter for
kvalitetskontroll vid tillverkning av livsmedel och processoptimering.

e Sdvstandigt kunna anvénda och utvérdera metoder for systematisk
livsmedel ssékerhet och kvalitetskontroll, samt kunna redogdra for vanligt
forekommande livsmedel stekniska processer.

Innehdll och struktur

Programoversikt

Programmet har en bred bas med studier inom kemi, cellbiologi, mikrobiologi,
humanfysiologi och immunologi vilket ger en grundforstaelse for komplexiteten hos
olikatyper av livsmedel och hur de paverkar manniskan vid konsumtion. Darefter foljer
fordjupade teoretiska och laborativa kurser inom livsmedel svetenskap och nutrition for
att ge gedigna kunskaper om utveckling, tillverkning och kvalitetskontroll av livsmedel
och kostens betydelse for hélsan. Undervisningssprak &r svenska, men kurs och delkurs
kan komma att ges pa engelska. Litteraturen & huvudsakligen pa engelska.

Uthildningen ges savél i campusmodell som padistans. | distansmodellen ingér
regelbundet obligatoriska traffar pa campus for genomforande av laborativa moment,
seminarier, etc.

Kurser i programmet



Ari

Livsmedel svetenskap 7,5 hp G1IN*

Kursen ger grundléggande kunskaper om olika livsmedel sgrupper, matlagningstekniker
och industriell tillverkning av livsmedel. Kursen innehdller ocksa fragestallningar om
livsmedel skvalitet, miljo och etik vid livsmedel sproduktion och studiebestk pa
livsmedelsforetag. Kursen ger en introduktion till vetenskaplig litteratursdkning och
referenshantering.

Allméan kemi 7,5 hp G1N*

Kursen ger grundlaggande kunskaper och praktiska fardigheter i kemi,
laboratoriemetodik och statistik. Kursen innefattar bl.a. bindningsléra, kemiska
jamvikter och termodynamik. Analytiska tekniker som titrering, kalibrering och
spektrofotometri anvands under kursen.

Organisk kemi 7,5 hp G1F*

Kursen ger grundldggande kunskaper och praktiska fardigheter i organisk kemi. Kursen
innefattar en dversikt av organiska amnesgrupper, deras reaktioner samt strukturanalys
av enkla organiska @&mnen med t.ex. masspektrometri, IH-NMR och infrardd
spektroskopi (IR).

Biokemi 15 hp G1F*

Kursen ger grundldggande kunskaper om de biokemiska processernai prokaryota och
eukaryota celler. Insikter i cellens metabolism &r av sarskild vikt for senare kurser.
Biokemiska och molekyléarbiologiska metoder anvands. Informationssokning i
databaser for proteiner och DNA introduceras med ett litteraturarbete.

Mikrobiologi 7,5 hp G1F

Kursen ger grundlaggande kunskaper och féardigheter inom mikrobiologi, virologi och
parasitologi. Besok pa vattenreningsverk ingér. Insikter om forekomsten av
sjukdomsframkallande sdval som ha sosamma mikroorganismer & av sarskild vikt for
senare kurser. Sterilteknik, mikroskopering, antibiotikares stensbestdmning och
molekylarbiol ogiska metoder for kloning och karaktérisering av mikroorganismer
introduceras.

Cdlbiologi 15 hp G1F

Kursen ger grundldggande kunskaper om eukaryota cellers uppbyggnad,
kommunikation och reglering. | kursen ingdr &ven arvsmassans organisation,
celldelning, differentiering, genetik och utveckling av cancer. Mikroskopering och
cellodling anvénds for studier av eukaryota celler.

Ar2

Anatomi och fysiologi 15 hp G1F

Kursen ger grundldggande kunskaper om ménniskans anatomi och fysiologi, inklusive
tarmens mikrobiota, vilket forbereder fOr senare studier i nutrition.

Immunologi 7,5 hp G1F*

Kursen ger grundldggande kunskaper om manniskans immunsystem och dess funktion.
Obnskade immunol ogiska reaktioner som t.ex. fddoamnesallergier behandlas.

Immunol ogiska tekniker anvands.

Fysikalisk kemi med livsmedel skemisk inriktning 7,5 hp G1F*
Kursen ger grundlaggande kunskaper i fysikalisk kemi med sarskilt fokus pa
livsmede! sspecifika fragestalIningar som viskositet, fastvergangar, kolloidkemi och



spektroskopi vilket forbereder for senare studier i livsmedelskemi, analytisk kemi och
livsmedel steknik.

Livsmedel sanalytisk kemi 7,5 hp G1F*

Kursen ger fordjupade kunskaper i analytisk kemi och statistik med fokus pa
instrumentella metoder som kromatografi (HPLC, GC), masspektrometri (MS) och
spektrofotometri. Analyser baserade pa dessa metoder utfors under kursen, med fokus
palivsmedel.

Livsmedel skemi 7,5 hp G2F*

Kursen ger férdjupade kunskaper om sammansattningen av makronaringsdmen
(protein, fett och kolhydrater) och mikronéaringsdmnen (vitaminer och mineraler) samt
kemiska egenskaper hos livsmedel. Kemiska féréndringar vid processning och lagring
av olikalivsmedel behandlas liksom livsmedelslagstiftning och offentlig
livsmedelstillsyn.

Nutrition, toxikologi och folkhdlsa 15 hp G2F*

Kursen ger fordjupade kunskaper om dmnes-och energiomséttning, aptitreglering,
naringsrekommendationer och sambanden mellan livsstil, kost och hédlsa paindividniva
och befolkningsniva (nationellt och internationellt). Grundldggande toxikol ogiska
begrepp, toxiska amnens forekomst, vag genom kroppen, verkningsmekanismer och
riskbedomning behandlas. Sambanden mellan kost och halsa diskuteras utifran
kulturella, etiska och sociala perspektiv.

Ar3

Molekylér genetik och genteknik 7,5 hp G2F*

Kursen ger férdjupade kunskaper och fardigheter om gentekniska metoder, molekyl&r
genetik och nutrition samt bioinformatik. Metoder for att kartldgga och modifiera
arvsmassan samt undersoka genuttrycket i olika celler behandlas. Etiska aspekter pa
anvandningen av genteknik for t.ex. livsmedel sproduktion tas upp.

Livsmedelsmikrobiologi 7,5 hp G1F

Kursen ger foérdjupade kunskaper och fardigheter inom mikrobiologi relaterat till
livsmedel och livsmedel sprocesser. Livsmedel spatogener, hygien vid
livsmedelstillverkning och mikrobiologiska analyser av livsmedel tas upp.

Livsmedel steknik och kvalitetssékring 15 hp G2F *

Kursen ger grundléggande kunskaper om vanligt forekommande enhetsoperationer och
kvalitetssakringssystem inom livsmedel sindustrin. Lagreglering nér det galler yttre
miljo samt en hallbar livsmedel sproduktion tas upp. Sensorisk analysingar liksom
studiebesok pa ett antal livsmedel sforetag.

Tilldampad livsmedel svetenskap 7,5 hp G2F*~

Kursen ger fordjupade kunskaper om produktutveckling, livsmedel sprocesser och
kvalitetssakring. Kursen innehdller egen tillverkning av olika livsmedel sprodukter och
ett gavstandigt projektarbete som genomfors vid ett livsmedel sféretag dér
tillverkningsprocessen beskrivsi detalj. En riskanalys genomfdrs och kritiska
kontrollpunkter identifieras.

Nutrition och kommunikation 7,5 hp G1F*

Kursen ger grundldggande kunskaper om perspektiv, teori och terminologi inom medie-
och kommunikationsvetenskap samt fardigheter i att tillampa sadan kunskap vid analys
och planering av olikatyper av kommunikationshandlingar. Olika kommunikativa



nivaer och kontexter behandlasi kursen som har ett sarskilt fokus pa interpersonell
kommunikation, strategisk kommunikation och presentationsteknik.

Examensarbete 15 hp G2E*
Ett galvstandigt arbete genomférsinom huvudomradet (kemi). Arbetet kan utforasii
samarbete med livsmedel sforetag/akademi i Sverige eller i annat land.

*Kurser som ingdr i huvudomradet kemi
AValfri kurs, dternativ kurs véljsi samrad med programansvarig

Samhéllsrelevans

Programmet & utformat for att méta behoven av akademisk kompetens rérande
nutrition och livsmedel svetenskap inom det privata néringslivet och offentlig sektor.
Till programmet finns ett programrad med externa ledaméter som bidrar med sin
kompetens nar det galler att kontinuerligt anpassa programmet efter samhéllets behov.
Studenterna gor flera studiebesok under utbildningen och har mgjlighet att gora ett
storre projektarbete i Ak3 dér de studerar tillverkningsprocessen i ett livsmedel sforetag.
Studenterna gor i stor utstrackning sina examensarbeten i samarbete med
naringsliv/offentlig sektor. Tidigare studenter pa programmet (alumner) méter
studenterna pa programmet arligen for att skapa kontakt mellan akademin och
omgivande samhélle. Insikter i ett entreprendriellt arbetssatt erbjuds under en fristaende
temadag.

Internationalisering

Programmet innehdller till 6vervagande del obligatoriska kurser. Dessa kan erséttas
med kurser med motsvarande innehdll pa utlandskt |arosite. Detta ska ske i samrad med
programansvarig och examinator pa kursen. Den sista terminen pa programmet &r
sarskilt 1amplig att forlagga utomlands. Undervisning kan ges pa engelska och
internationella gastforel sare férekommer.

Perspektiv i utbildningen

Ett vetenskapligt forhallningssétt till pastdenden som beror nutrition och

livsmedel svetenskap genomsyrar utbildningen. En hallbar och hélsosam kost diskuteras
liksom konsumtionsmaonster baserade pa sociala, kulturella och etniska orsaker.
Forutsdttningarna for en etisk och hallbar livsmedel sproduktion, samt etiska frégor
kopplade till anvéndningen av genteknik tas upp.

Kvalitetsutveckling

Programmet utvecklas kontinuerligt under ledning av programansvarig som till sin
hjalp har ett programrad. Detta bestar av minst tre externa ledaméter samt larare och
studenter pa programmet. Kursvarderingar genomfors efter varje avslutad kursi
programmet och vidtagna atgarder redovisas vid efterfoljande kurstillfadle. Alla
kursvérderingar sparas vid institutionen. Arliga sammankomster med tidigare studenter
pa programmet (alumner) ger kontinuerlig &terkoppling om utvecklingsbehoven for att
mota forvantningarna fran avnamarna.

Examen

Efter avklarade studier som motsvarar de fodringar som finns angivnai
Hogskol ef érordningens examensordning samt i den lokala examensordningen for
Linnéuniversitetet kan studenten ansbka om examen. De som som fullf6ljt programmet
Nutrition och Livsmedel svetenskap kan erhdlla foljande examen:

Filosofie kandidatexamen med inriktning mot livsmedel svetenskap



Huvudomréde: Kemi
Bachelor of Science with specialisation in Food Science
Main field of study: Chemistry

Examensbeviset ar tvasprakigt (svenska/engelska). Tillsammans med examensbeviset
foljer Diploma Supplement (engel ska)



