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Allmanna uppgifter

Huvudomride: Livsmedelsteknik. Férdjupning: Grundniva, har mindre 4n 60 hp kurs/er
pa grundnivéd som férkunskapskrav.

Obligatorisk for: KLMT1

Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med kursen ir att beskriva hur olika niringsimnen digereras, absorberas och
metaboliseras i kroppen och hur de paverkar var hilsa. Kursen ska ge koppling till
niringsinnehdllet i mat och livsmedel, s& att det 4r tydligt vilka niringsimnen som ingr i

olika livsmedel.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« beskriva och férklara hur niringsimnen, speciellt lipider, kolhydrater och proteiner,
digereras, absorberas och metaboliseras

« beskriva vilka niringsimnen som forekommer i vanliga livsmedel

+ beskriva generellt hur respektive niringsimne paverkas under hantering och processning
av livsmedel

« beskriva huvuddragen och bakgrunden till de svenska/nordiska
niringsrekommendationerna

« beskriva och férklara hur den niringsmaissiga kvaliteten pé kolhydrater, fett respektive

protein bedéms



Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna utfora niringsvirdesberikningar

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

+ kunna virdera sammansittningen av de energigivande niringsimnena i mat mot

bakgrund av de svenska/nordiska niringsrekommendationerna

Kursinnehall

Kursen behandlar livsmedlens niringsmissiga grunder nir det giller livsmedels kvalitet
och egenskaper. Kursen tar upp digestion och absorption av niringsimnen i mag-
tarmkanalen. Vidare behandlas omsittningen i kroppen av energigivande niringsimnen
kopplat till hilsa samt vissa vitaminer och mineraler. Stor vikt liggs dven vid kopplingen
mellan livsmedlen och de svenska/nordiska niringsrekommendationerna samt hur
ndringsinnehdllet férindras vid processning. Kostregistrering och

niringsvirdesberikningar ingir som évningsmoment.

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)
Prestationsbedémning: Skriftlig tentamen, kostregistrering, inlimningsuppgifter och
laborationer.

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.

Delmoment

Kod: 0120. Benimning: Laborationer.
Antal hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Nirvaro vid laborationer och godkinda
skriftliga laborationsrapporter.

Kod: 0220. Benimning: Skriftlig tentamen.
Antal hégskolepoing: 3,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen.

Kod: 0320. Benimning: Kostregistrering.
Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind individuell kostregistrering.

Kod: 0420. Benimning: Inlimningsuppgifter.
Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Inlimnade och godkinda
inlimningsuppgifter.

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: YTHA71 Livsmedelskemi I
Begrinsat antal platser: Nej
Kursen overlappar foljande kurser: YTHAGS

Kurslitteratur

« Johansson U. & Stubbendorff A.: Niring och hilsa. Studendlitteratur AB, 2020, ISBN:
978-91-44-12594-7.


http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/YTHA71.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/14_15/YTHA65.html

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Maria Glantz, maria.glantz@food.lth.se

Hemsida: heeps://www.ple.lth.se

Ovrig information: Under kursen anordnade laborationer, seminarier, gistforelisningar
och studiebesok ir obligatoriska. Vid laga férhinder fir studenten genomféra egen uppgift

med motsvarande innehall.


mailto:maria.glantz@food.lth.se
https://www.ple.lth.se

