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Faststallande

Kursplanen ar faststdlld av Programkommittén for nutrition och folkhalsa 2011-09-21
och senast reviderad 2022-08-24 av Institutionen for medicin. Den reviderade
kursplanen géller fran och med 2023-01-16, varterminen 2023.

Utbildningsomrdde: Medicinskt 100 %
Ansvarig institution: Institutionen for medicin

Inplacering
Kursen kan inga i foljande program: 1) Dietistprogrammet (M 1DIP)

Huvudomrdde Fordjupning

Klinisk nutrition GI1N, Grundniva, har endast gymnasiala
forkunskapskrav

Foérkunskapskrav

Grundldaggande behorighet och Matematik 2a/2b/2c, Naturkunskap 2,
Samhallskunskap 1b/lal+1a2.

Larandemal
Efter godkind kurs ska studenten kunna:

Kunskap och forstdelse
* beskriva utbud, produktion och konsumtion av livsmedel i1 Sverige,
* redogora for olika livsmedelskategoriers niaringsinnehdall och hur néringsinnehéllet
paverkas vid produktion, lagring och tillagning,
 redogora for ett livsmedels sammansittning och centrala kemiska processer som
sker vid produktion, lagring och tillagning och péaverkar livsmedlets sensoriska
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upplevelse,

* beskriva olika metoder for att 6ka hallbarhet hos livsmedel,

* redogora for mikroorganismers livsbetingelser och forklara hur dessa paverkar
livsmedel,

 redogora for lagar och regler rorande livsmedelshantering, mérkning och tillsatser,

* redogora for olika markningar av livsmedel och vad de innebar,

* beskriva hur livsmedelsproduktion paverkar olika aspekter av miljon lokalt och
globalt,

* redogora for kulturella skillnader i livsmedelsval.

Firdigheter och formdga

* bedéma om information och miarkning av livsmedel ar adekvat utifran aktuell
livsmedelslagstiftning,

* vilja lampliga metoder att hantera ett livsmedel (forvaring/tillagning) for en given
révara utifrin sensoriska, mikrobiologiska/toxikologiska, niringsmissiga,
miljomassiga och ekonomiska aspekter,

e anvinda grundliggande matlagnings- och bakningsmetoder,

e planera niringsriktiga och miljomedvetna maltider utifran givna forutsiattningar,

* bedoma ett livsmedels kvalitet ur ett brett perspektiv, inklusive miljoaspekter,
naringsinnehall och sdkerhet.

Viirderingsformdga och forhdallningsscitt

« virdera och diskutera troviardighet kring hur livsmedel och kost beskrivs 1 litteratur
och media 1 forhédllande till vetenskaplig evidens,

e virdera livsmedel och matlagningsmetoder utifran sensoriska,
mikrobiologiska/toxikologiska, ndringsméssiga, miljomassiga och
ekonomiska aspekter,

« reflektera kring vad som styr livsmedelsproduktion och utveckling av nya
produkter och metoder.

Kursen ar hallbarhetsrelaterad, vilket innebar att minst ett av kursens lirandemal
tydligt visar att kursens innehall uppfyller minst ett av Goteborgs universitets faststillda
kriterier for hallbarhetsmarkning.

Innehall

Kursens struktur utgar fran livsmedelsgrupper (vegetabilier, kott och chark, fisk och
skaldjur, cerealier, mjolk och dgg, drycker, matfetter, socker och sotningsmedel, salt),
vilka behandlas bade genom foreldsningar, laborationer och praktiskt matlagning.
Livsmedlens ndringsmassiga sammansittning och grundldggande livsmedelskemi ar
centralt i kursen. Livsmedlen behandlas fran ravara till firdig matritt, sa vl pa
konsumentniva som industriniva. Det svenska livsmedelsutbudet belyses.
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I kursen utreds begrepp och definitioner inom livsmedelsomradet. Livsmedelslagen och
foreskrifter presenteras med tyngdpunkt pa hantering och markning. Hygien och
mikrobiologi avhandlas med sérskild inriktning pé att forhindra livsmedelsburna
smittor och forgiftningar. Grundldggande metoder for hantering och tillagning
praktiseras och redovisas. Naringsmissig sammansattning, sensoriska egenskaper,
hygieniska/toxikologiska, ekonomiska och miljdmassiga avvigningar fore och efter
tillagning avhandlas.

Studenterna anvinder sig av matlagning och bakning samt genomfor laborationer for
att oka forstéelsen hur livsmedelshantering, ingredienser och tillsatser paverkar
livsmedlet sensoriskt. De praktiserar ocksa sensorisk analys och diskuterar sensoriska
bedémningar, som en viktig del av forstaelsen for livsmedelspreferens hos olika
individer.

Livsmedlen belyses ur perspektivet miljo och hallbar utveckling.

Former for undervisning
Undervisningsformen ar foretrddesvis foreldsningar, som foljs av matlaborationer,
seminarier och grupparbeten. Inslag av ndtbaserad undervisning kan férekomma.

Undervisningssprdk: svenska

Former for bedémning
Livsmedelsvetenskap examineras genom:

« en individuell skriftlig salstentamen

* en praktiskt matlagningsuppgift som planeras och genomfors individuellt och
redovisas 1 en rapport

Dessutom ingar obligatoriska moment i form av:
* 3 matlagningstillfallen samt forberedande inlamningar
* 5 matlaborationer samt forberedande uppgifter

* 4 grupparbeten/seminarier samt forberedande digitala test

De obligatoriska momenten kraver aktivt deltagande och redovisas muntligt.
Forberedande digitala test eller inlimningar infor de obligatoriska momenten skall vara
godkinda infor respektive moment.

Franvaro eller underkédnt pd obligatoriska moment kompenseras med alternativ uppgift
enligt anvisning fran kursledare. Studenten ges max 2 tillfdllen for att ta igen missade
obligatoriska laborationer/seminarier under kursens gang och hinvisas vid hogre
frdnvaro till ndsta ars kurs.
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Om student som underkénts tva ganger pa samma examinerande moment 6nskar byte
av examinator infor nista examinationstillfille, bor sddan begiran inldimnas skriftligt
till institutionen och ska bifallas om det inte finns sirskilda skidl diremot (HF 6 kap, 22

9.

Om student fatt reckommendation frin Go6teborgs universitet om sirskilt stod kan
examinator, i det fall det ar forenligt med kursens mél och férutsatt att inte orimliga
resurser krivs, besluta att ge studenten en anpassad examination eller alternativ
examinationsform.

I det fall en kurs har upphort eller genomgétt storre foridndring ska student garanteras
minst tre examinationstillfillen (inklusive ordinarie examinationstillfalle) under en tid av
minst ett ar, dock som ldngst tva ar efter det att kursen upphort/forandrats.

Betyg
Pa kursen ges nagot av betygen Godkand (G) och Underkind (U).

Kursviérdering

Kursutvardering sker skriftligt samt muntligt 1 dialog med studenterna. Kursansvarig
larare sammanstéller analys av kursvardering och ger forslag till utveckling av kursen.
Analys och forslag dterkopplas bade till studenterna om genomforde virderingen och
till de studenter som ska paborja kursen och publiceras pa larplattformen.

Ovrigt

Studenterna ansvarar sjilva for att ha lamplig kladsel vid matlaborationer och
matlagningstillfallen (dvs egna forkladen/kockrockar).

Student star for vissa kostnader i samband med undervisning, t.ex. material/livsmedel.
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