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Allmanna uppgifter
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Undervisningssprik: Kursen ges pa engelska

Syfte

Kursen syftar till att:

« Ge forstaelse for tvirvetenskapliga kopplingar och verktyg for hallbar
livsmedelsproduktion och férpackning for att mojliggdra smarta system utifrin
samhilleliga och miljémassiga aspekter, med hinsyn till dess ekonomiska och sociala
paverkan.

« Introducera koncept for livsmedels- och férpackningsdesign och produktion genom
effektiv anvindning av material och energi.

« Ge en okad forstdelse for hur livsmedelsbearbetning kan ske med betydande
avfallsminskning lings livsmedelsvirdekedjan samtidigt som en hilsosam och
hégkvalitativ matproduktion frimjas.

« Att 6ka medvetenheten om framtida trender inom hallbar livsmedelsproduktion och
forpackning.



Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« Ha forstaelse for hallbara system for produktion, bearbetning och konsumtion av
livsmedel

« Identifiera alternativ och utmaningar relaterade till utvecklingen av hillbara och
innovativa livsmedelsprodukter, processer och system

+ Kunna utvirdera nuvarande och framtida livsmedelsprodukter och
livsmedelsférpackningar ur ett héllbarhetsperspektiv

- Forstd hur egenskaperna hos olika material eller formuleringar kan anvindas for att
utveckla héllbara hilsosamma livsmedel

- Kunna beskriva hur olika metoder for livsmedelsbearbetning paverkar
livsmedelsprodukter, sidostréommar och avfall

+ Kunna beskriva férpackningens funktioner i livsmedelskedjor

« Kunna beskriva livsmedelsforpackningarnas roll f6r en héllbar utveckling bade nir det
giller val av férpackningsmaterial och férpackningssystemets utformning

Firdighet och formaga
For godkind kurs skall studenten

+ ha formaga att kritiskt identifiera och hantera fragor som rér hallbar
livsmedelsproduktion

+ ha férméga att muntligt och skriftligt diskutera och rapportera hur olika ravaror eller
ingredienser kan anvindas for att utveckla héllbara och hilsosamma livsmedel

« ha férméga att sjilvstindigt och i grupp planera, rapportera och diskutera resultaten och
slutsatserna fran praktiska uppdrag inom dmnet héllbar livsmedelsforidling

« visa formagan att utvirdera olika kombinationer av livsmedelsforidling och

matforpackningssystem ur ett héllbarhetsperspektiv

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

- sjilvstindigt kunna s6ka och utvirdera information i vetenskapliga artiklar

- visa formaga till samarbete i olika grupper

- visa formaga att definiera och diskutera etiska aspekter av hillbar livsmedelsbearbetning
och férpackning



Kursinnehall

Kursinnehillet inkluderar:

+ Introduktion till hallbar livsmedelsforidling, globala livsmedelssystem, miljé och
livsmedelssikerhet.

+ Introduktion till hallbar livsmedelsforidling och konsumtion féljt av
produktformulering av héllbara och hilsosamma livsmedel

« Introduktion till resursbesparande livsmedelsforidling, inkluderande energi, vatten och
markanvindning samt en Gversyn av framvixande tekniker f6r héllbar
livsmedelsbearbetning.

« Introduktion till klimatforindringar relaterade till livsmedelsbearbetning och
matavfallshantering.

« Introduktion till utveckling av forpackningar f6r hallbara livsmedelskedjor

Kursen kommer att ha gistforeldsningar frin industripartners om héllbar
livsmedelsforidling och forpackning. Kursinslagen bestdr av fallstudier, grupparbete,
design av innovativa livsmedel och forpackningar med hinsyn till hillbarhetsaspekter.
Diskussionspass halls i borjan, halvvigs och sista etappen av fallstudien. Avslutande
seminarium for att presentera fallstudierna

Kursens examination

Betygsskala: TH - (U,3,4,5) - (Underkind, Tre, Fyra, Fem)

Prestationsbeddmning: Examinationen syftar till att utvirdera uppfyllandet av kursens
lirandemal Examinationen bestar av tva delar: En skriftlig tentamen och presentation av
fallstudier (skriftlig och muntlig presentation) Skriftlig tentamen 30 p (godkind >14)
Fallstudier 30 p (godkind >14) Max 60 poing For att klara kursen maste studenten ha
bida tentamensdelarna godkinda Den skriftliga tentamen har tva delar, héllbar
livsmedelsproduktion (20p, godkind >9) och héllbar livsmedelsforpackning (10p,
godkind> 5). For att klara provet maste studenten uppnd godkidnnandekriteriet pa bada
sektionerna Betyg:3 (> 39 p i tentamen), 4(> 39 p i tentamen) och 5 (> 49 p i tentamen)
eller inte godkinda.

Om sa krivs for att en student med varaktig funktionsnedsittning ska ges ett likvirdigt
examinationsalternativ jimfort med en student utan funktionsnedsittning, si kan
examinator efter samrid med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om

alternativ examinationsform for berérd student.

Antagningsuppgifter

Férutsatta forkunskaper: Matematisk analys, grundlidggande livsmedelsvetenskap eller
livsmedelsteknik

Begrinsat antal platser: Nej
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- Holden, Nick; Tiwari, Brijesh K; Norton, Tomas . 2014. * Holden, Nick; Tiwari,



Brijesh K; Norton, Tomas : Sustainable Food Processing. John Wiley & Sons
Incorporated, 2014, ISBN: 978047067223-5.
« Galanakis, Charis M: Sustainable Food Systems From Agriculture to Industry,
Improving Production and Processing. Academic press, 2018, ISBN: 9780128119358.
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A Compass for Strategic Directions. John Wiley & Sons Incorporated, 2017, ISBN:
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Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Hakan Jonsson, hakan.jonsson@food.lth.se
Kursansvarig: Claudia Lazarte, claudia.lazarte@food.lth.se
Hemsida: http://www.food.Ith.se/utbildning
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