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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundnivi, har endast gymnasiala férkunskapskrav.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Det 6vergripande syftet ir att studenterna tilldgnar sig grundliggande kunskaper i
livsmedelsorienterande Zmnen sisom livsmedelskemi, —mikrobiologi, —teknologi och
—processer samt kan anvinda dessa kunskaper for att for att bredda sina perspektiv pa mat
och dtande.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kunna forklara 6versiktligt vad som sker vid livsmedelsberedning frin ett fysikaliskt och
kemiskt vardagsperspektiv, t.ex. sammansittning och visentliga reaktioner hos olika
livsmedelskomponenter, sisom proteiner (bade animaliska och vegetabiliska), enkla och
komplexa kolhydrater, livsmedelsenzymer, polira och icke-polira lipider, antioxidanter
och firgimnen.

» kunna f6rklara vad som hinder med maten under matspjilkningen

+ kunna redogora for nigra av de vanligaste livsmedelsprocesserna

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna f6rklara vanliga matlagningsfenomen ur ett fysikaliskt och kemiskt perspektiv



Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

« visa formaga att diskutera frigor om etiska problemstillningar kopplade till
livsmedelsberedning frin olika perspektiv.

Kursinnehall

Kursen bestir av foreldsningar, laborationer och laborationsgenomgangar, diskussioner

samt en litteraturuppgift.

Laborationerna genomférs individuellt i hemmet. Foreldsningar och

laborationsgenomgangar sker online.

Kursens examination
Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)

Prestationsbedémning: Godkinda laborationsrapporter med teoretisk forklaring av
observationerna. Godkind litteraturuppgift.

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

alternativ examinationsform for berérd student.

Antagningsuppgifter
Forkunskapskrav:

« Grundliggande behorighet

Kursen éverlappar foljande kurser: TNK201, KLGN30

Kurslitteratur

- Féreldsningsanteckningar och utdelade material.
« Nylander, A., Jonsson, L., Marklinder, I., Nydahl, M.: Livsmedelsvetenskap.
Studentlitteratur, 2014, ISBN: 978-91-44-09567-7.

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Karolina Ostbring, karolina.ostbring@food.lth.se

Hemsida: http://www.food.Ith.se

Ovrig information: Efter avslutad kurs skall studenterna kunna svara pa frigor som:
Varfor dr kokt dggvita vit? Hur tas maten egentligen upp av kroppen? Stimmer det att
man blir méittare om man dricker ett glas vatten innan maltiden? Vad innehéller mjélken
sd att den far sa lang héllbarhet och gir det snabbare att koka potatis pa hogsta virme?
Vad gor egentligen E-nummer i industrimaten? Varfor ger kott upphov till mer

vixthusgaser dn baljvixter?
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