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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundniva, har mindre an 60 hp kurs/er pa
grundniva som férkunskapskrav.

Obligatorisk for: YL1

Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med kursen ar att ge kunskap om odling, hantering och
lagring av vegetabilier sa att bade farska och processade
vegetabilier nar konsumenten med optimal kvalitet och med
minimal paverkan pa den yttre miljon.

I begreppet vegetabilier ingar alla livsmedel som héarrér fran
vaxtriket och innefattar frukt, bar, gronsaker, potatis, rotfrukter
och spannmal.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» ha kunskap om vilken lagstiftning som reglerar odling och
ovrig hantering av vegetabiliska livsmedel (frukt, bar,
gronsaker, spannmal, potatis), vilka olika odlingsmetoder
som finns samt hur dessa paverkar ravarans kvalitet och den
yttre miljon

» ha kunskap om hur kolhydrater bildas och omsatts i vaxter
samt kur olika vegetabiliers ar uppbyggda.



» ha kunskap om hur man industriféradlar gronsaker, frukt, bar
samt potatis och andra starkelserika spannmal(speciellt
brod), kanna till den utrustning som anvands industriellt
samt hur valet av ravara, skbrdemetod, hantering av ravaran,
tillverkningsprocess och lagring paverkar produktens
kvalitet.

» ha kunskap om vilka mikrobiologiska risker som finns
forknippade med konsumtion av vegetabiliska livsmedel

 kunna redogora for vegetabiliska livsmedels effekter pa héalsa
och valbefinnande

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna undersoka forekomsten av mikroorganismer i
vegetabiliska produkter

Kursinnehall

I begreppet vegetabiliska livsmedel ingar frukt, bar, gronsaker,
potatis, spannmal och alla produkter darav. Omradet ar stort och
viktigt och diskuteras standigt i medierna; EHEC i sallat, shigella i
hallon, fiberinnehallet i brod, lagt GI i pasta, antioxidanter, Y2-kg
frukt och gronsaker om dagen, fettinnehallet i pommes frites,
flygtransporterade sockerartor fran Kenya, KRAV vs konventionell
odling, urkokta gronsaker, plastad gurka...

Kursen tar upp hela kedjan fran odling, skord, lagring, férséljning,
tillagning och industriféradling fram till konsumtion. Valet av
ravaror, hanteringsrutiner och utrustning kommer att diskuteras
utifrén atkvalitet, duglighet som ravara i livsmedelsindustrin samt
ur miljosynpunkt.

Kursen inleds med ett avsnitt om gronsaker, frukt och bar, darefter
kommer potatis, ris, pasta och andra starkelserika vegetabilier att
diskuteras och avslutningsvis behandlas spannmal, bréd och évriga
spannmalsprodukter.

Kursen bestar av forelasningar, laborationer, fordjupningsuppgifter
och studiebesok.

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkand, Godkand)
Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen, laborationer, tva
inlamningsuppgifter.

Om sa kravs for att en student med varaktig funktionsnedséattning
ska ges ett likvardigt examinationsalternativ jamfort med en
student utan funktionsnedsattning, sa kan examinator efter samrad
med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om
alternativ examinationsform for berord student.

Delmoment

Kod: 0118. Benamning: Laborationer livsmedelskunskap.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning:
Laborationer livsmedelskunskap

Kod: 0218. Benamning: Laborationer mikrobiologi.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning:
Laborationer mikrobiologi

Kod: 0318. Benamning: Studiebesok, gastforelasningar och
seminarier.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Prestationsbedéomning: samtliga



gastforelasningar, studiebesok och seminarier

Kod: 0418. Benamning: Skriftlig tentamen.

Antal hogskolepoang: 7,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: skriftlig
tentamen

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: YTHA71, YTHA73, YTHA66, YTHAGS,
YTHA76
Begransat antal platser: Nej

Kurslitteratur

» Bocker.

e - Nylander A et al. (2014). Livsmedelsvetenskap. Lund:
Studentlitteratur (375 s) ISBN: 978-91-44-09567-7.

» - Abrahamsson L et al.( 2006). Naringslara for hogskolan.
Stockholm: Liber AB (464 s) ISBN: 91-47-05355-0. Sidorna
89 - 90, 225 - 232, 257 - 260, 271 - 274, 289 - 293, 300 -
305.

 H. Thougaard m fl (2007). Grundlaggande mikrobiologi med
livsmedelsapplikationer, 2:a upplagan, sidorna 353-367.

o Furugren, B. Livsmedelskemi och matkunskap (2010).
Vegetabilier. Ca 350 sidor. Finns att kopa vid kursstart.

* G. Molin. Livsmedelsmikrobiologi (1998). Sidorna 121- 144
samt 175-189.

o Artiklar frén internet; livsmedelsverket ocoh jordbruksverket.

« Artiklar till fordjupningsuppgifterna, se
litteraturforteckningen till resp fordjupningsuppgift.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Charlott Hakansson,
charlott.hakansson@food.lth.se

Hemsida: http://www.livsmedel.lth.se

Ovrig information: Under kursen anordnade studiebesdk och
gastforelasningar ar obligatoriska. Vid laga férhinder far studenten
genomfora egen uppgift med motsvarande innehall.
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