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Allmanna uppgifter

Huvudomrade: Livsmedelsteknik och nutrition.
Obligatorisk fér: MLIV1
Valfri f6r: B4-lm

Undervisningssprik: Kursen ges pa begiran pa engelska

Syfte

Att ge en 6kad forstaelse f6r héllbar livsmedelsproduktion i forhallande till konsument,
producent och sambhiille.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« ha kunskap om och f6rsta teknisk utveckling for hillbar livsmedelsproduktion genom
hela produktionskedjan inklusive energi — och miljaspekter

+ vara orienterad om hur konsumentupplevda virden styr produktutvecklingen

+ kinna till konsumenters behov av livsmedel och niringsimnen. Kénna till regelverket
for "functional foods", hilsopastienden och livsmedelssikerhet

Firdighet och formaga
Fér godkind kurs skall studenten

- forklara kostens roll for hilsan ur ett folkhilso- resp globalt perspektiv

« bedoma och diskutera etik och livsmedelsindustrins ansvar i forhéllande till
kostrelaterade sjukdomar och konsumenternas vilméende

« kunna tolka riskbedémningar och bedéma frigor om livsmedelssikerhet

- muntligt och skriftligt presentera vetenskaplig och teknisk information inom



livsmedelsvetenskap

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

« visa formaga att diskutera frigor om etiska problemstillningar som ror
livsmedelsproduktion och utvecklingsarbete

- sjilvstindigt soka och kritiskt granska och virdera information i vetenskapliga artiklar
som behandlar livsmedelsproduktion i forhallande till konsument, producent och
samhille.

- visa insike i livsmedelsproduktionens majligheter och begrinsningar

Kursinnehall

- energi, miljo och héllbar livsmedelsproduktion

- forpackningar, logistik och sparbarhet

- industri och konsument. Produktutveckling fér konsumentupplevda virden

« livsmedel och vilfird, Kost, niring och hilsa. Riskbedémningar och
riskkommunikation

Kursens examination

Betygsskala: TH

Prestationsbed6mning: Essier, paneldebatt, skriftlig tentamen.

Antagningsuppgifter

Férutsatta férkunskaper: KLG 060 Livsmedelskemi f6r Produktformulering, KLG080
Livsmedelsvetenskap komplexa livsmedel.
Begrinsat antal platser: Nej

Kurslitteratur

« Coultate, T.P: Food — The chemistry of its components, Fourth or later edition. The
Royal Society of Chemistry, 2002, ISBN: 0-85404-615-1.

« Kessler, H.G: Food and Bio Process Engineering, Dairy Technology. Verlag A. Kessler,
2002, ISBN: 3-9802378-0.

- Singh, P & Heldman D: Introduction to Food Engineering , 3rd Edition. London
Academic Press , 2001.

+ Gibney MJ; MacDonald, IA; Roche, HM (Eds): Nutrition & Metabolism. Blackwell
Science , 2003, ISBN: 0-632-05625-8.

« WHO TRS 916 report, finns tillginglig pa nitet via kursens hemsida.

Kontaktinfo och o6vrigt

Kursansvarig: Bjorn Bergenstihl, Bjorn.Bergenstahl@food.lth.se
Hemsida: http://www.foodandnutrition.lth.se
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