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Kursplan

Faststélld av: PN - NJ, 2017-11-15
Giltig fran och med: HT2020

Utbildningsniva:

Avancerad niva

Huvudomrade:

Livsmedelsvetenskap

Successiv fordjupning:

AIN Avancerad niva, har endast kurs/er pa grundniva som forkunskapskrav

Amne:

* Livsmedelsvetenskap

Betygsskala:

5/4/3/U0

Kraven for kursens olika betygsgrader framgdr av betygskriterier, som ska finnas tillgdngliga
senast vid kursstart.

Sprak:

Engelska



Behorighetskrav:

180 hp, varav minst 90 hp inom naturvetenskap eller samhéllsvetenskap

Engelska 6

Mal:

Syftet med kursen ar att skapa okad forstaelse for hur olika livsmedelssystem ser ut i dag,
deras forutsittningar samt majligheter och utmaningar for framtidens héllbara produktion
och konsumtion av livsmedel. Livsmedelssystem studeras utifrdn miljoméssig, ekonomisk
och social héllbarhet i olika skalor (lokalt, regionalt, nationellt och globalt) med sarskilt
fokus pa héllbar anvindning av naturresurser. Kursen ges som en avancerad introduktion
till mastersprogrammet i hdllbara livsmedelssystem.

Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

Samla in och sammanstélla information om livsmedelssystem, samt identifiera faktorer
som paverkar produktion och konsumtion av specifika livsmedel idag och i framtiden.

Redogora for livsmedelsproduktionens forutsattningar samt kunna ge exempel pé exi-
sterande produktionskedjor av sé@kra livsmedel inklusive primérproduktion, forddling,
distribution och avfallshantering av livsmedel i olika skalor.

Visa forstdelse for hdllbarhetsutmaningarna i livsmedelssystem och kunna problemati-
sera begreppet hallbar utveckling i relation till livsmedelssystem utifrén olika aspekter
(miljomassiga, ekonomiska och sociala).

Redogora for verktyg for att utvirdera hallbarhet ur olika perspektiv.

Beskriva, utvirdera och jamfora (kvalitativt och kvantitativt) olika livsmedel ur ett
livscykelperspektiv och kunna foresla forbittringsédtgérder.

Analysera och bedoma livsmedelssystem ur ett konsumtionsperspektiv och redogora
for sambanden mellan kostval, hilsa och miljopaverkan.

Identifiera underutnyttjade och nya livsmedelsravaror och livsmedel samt bedoma
potentialen hos dessa.



Innehall:

Produktion och konsumtion av livsmedel hor till de mest aktuella héllbarhetsfrigorna i dag.
Kursen omfattar aspekter fran hela livsmedelskedjan, inklusive priméarproduktion, forad-
ling, distribution, konsumtion och avfallshantering, och komplexa samband mellan dessa.
Fokus ligger pa effektiv anvindning av resurser genom hela kedjan. Detta inkluderar dven
minimering av svinn i alla led, en resurseffektiv anviandning av uppkomna sidostrommar
och restprodukter samt aterforingspotential. I kursen utgar vi fran kunskap om dagens
livsmedelssystem, hur de ser och fungerar och analyserar framtida forbattringspotential.
Héllbara livsmedelssystem inkluderar dven livsmedelssidkerhet och nutritionsaspekter. I
det egna arbetet fir studenterna férdjupa sig i produktionskedjor, analysera dem utifrén ett
livscykelperspektiv, jamfora med andra produktionskedjor och ta fram forbittringsforslag
som leder till 6kad hillbarhet. Under projektets ging hills seminarier utifrdn bland annat
konsumtionsperspektiv med aktivt deltagande av forskare inom omrédet.

Kursen bestér av foreldsningar, litteraturstudier, seminarier (obligatoriska) och eget arbete
utifrén fallstudier (som kombinerar individuella uppgifter och arbete i grupp) och bygger
i hog grad pa studentcentrerad undervisning, samt kontakter med olika aktorer inom livs-
medelskedjan (som kan kriva obligatorisk nirvaro). Kursen samlar studenter med olika
utbildningsbakgrund och den samlade kompetensen i gruppen och de tidigare erfarenheter-
na hos studenterna bidrar till en fordjupad forstaelse for dagens livsmedelssystem och vad
som krivs for en overgang till framtidens hallbara livsmedelssystem.

Examinationsformer och fordringar for godkind kurs:

For godkénd kurs krivs:

*  Godkind muntlig och skriftlig redovisning av projektarbeten samt inlimningsuppgifter
* Nirvaro pa obligatoriska moment

*  Godkint deltagande i seminarier

* Godkénd individuell skriftlig tentamen

* Examinatorn har, om det finns skil och dr mojligt, rétt att ge en kompletteringsuppgift
till den student som inte blivit godkédnd pa en examination.

*  Om studenten har ett beslut frdn SLU om riktat pedagogiskt stod pa grund av funk-
tionsnedsittning, kan examinatorn ge ett anpassat prov eller lita studenten genomfora
provet pa ett alternativt sitt.



*  Om denna kursplan lidggs ned, ska SLU besluta om dvergdngsbestammelser for exami-
nation av studenter, som antagits enligt denna kursplan och dnnu inte blivit godkédnda.

* For examination av sjdlvstandigt arbete (examensarbete) géller dessutom att examina-
torn kan tillata studenten att gora kompletteringar efter inlimningsdatum. Mer infor-
mation finns i utbildningshandboken.

Ansvarig institution/motsvarande:

Institutionen for energi och teknik

Kompletterande uppgifter

Programkoppling:

* NMO028

« NMO032

Moduluppsittning:

* Tentamen och individuellt LCA-projekt, 8.0 hp

* Seminarier, projekt, 6vningar och studiebesok, 7.0 hp
Ovrig information:

» Riitten att delta i undervisning och/eller handledning géller endast det kurstillfille, som
studenten blivit antagen till och registrerad pa.

e Om det finns sdrskilda skél, har studenten ritt att delta i moment som kréver obligatorisk
nérvaro vid ett senare kurstillfdlle. Mer information finns i utbildningshandboken.
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