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GOTEBORGS UNIVERSITET
Utbildningsvetenskapliga fakulteten

MHGT111, Kostvetenskap, 60 hogskolepoiang
Food and Nutrition, 60 higher education credits

Grundnivd/First Cycle

1. Faststillande

Kursplanen ar faststalld av prefekten vid institutionen for mat, hilsa och miljé 2006-11-20
och &ndrad 2009-10-13. Andringen géller fran hosten 2010.

Ansvarig institution:
Institutionen for mat, hélsa och miljo

Utbildningsomrade:

78 % Naturvetenskap

10 % Samhallskunskap

12 % Ovrigt

2. Inplacering

Kursen bendmns Kostvetenskap 1-60 hp. I kursen ingar en metodkurs och sex karnkurser.
Kursen ges som fristaende kurs.

3. Forkunskapskrav

Utover grundldaggande behorighet for hogskolestudier kravs Matematik B, Naturkunskap
B (alternativt Ke A, Fy A och Bi A).
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4. Innehall
Kostvetenskap 60 hp

Kursen omfattar sju delkurser:

l.

.
M.
V.
V.
VI.
VII.

II.

1.

Vetenskapliga perspektiv och metoder 7,5 hp, Research Perspectives and Methods I
Maten i sambhallet 6 hp, Food and Society

Livsmedelskemi/Naringsbiokemi 12 hp, Food Chemistry and Chemistry of Nutrition
Fysiologi 2,5 hp, Physiology

Livsmedelsvetenskap och mikrobiologi 13,5 hp, Food Science and Microbiology
Dietetik och sjukdomsldra 5 hp, Dietetics and Diseases

Naringslara och Tillampad naringslara 13,5 hp, Human Nutrition and

Applied Nutrition

Vetenskapliga perspektiv och metoder 7,5 hp , Research Perspectives and
Methods 1

I delkursen vetenskapliga perspektiv och metoder ges en 6versikt av nationell saval
som internationell forskning inom hushallsvetenskap, kostekonomi, kostvetenskap
och slojd. Perspektiv som betonas inom dessa damnesomraden &r genus, halsa och
hallbar utveckling relaterat till studenternas kommande professioner.

I kursen introduceras vetenskapsteori och forskningsprocessens olika delar bearbetas.
I kursen ingar att planera, genomfora och rapportera en mindre empirisk undersok-
ning utifran ett valt problemomrade relaterat till studenternas kommande profession.
Rapporteringen bygger pa anvandning av vetenskaplig litteratur.

Maten i samhallet 6 hp, Food and Society

I delkursen maten i samhillet problematiseras begreppet matkultur. Svensk matkultur be-
handlas med utgangspunkt fran ett historiskt perspektiv exempelvis geografiska forutsatt-
ningar och forindringar 1 samhillet. I kursen behandlas matkultur ur etniska, etiska, reli-
gi6sa och sociala perspektiv. Studenterna reflekterar dven 6ver hur genus, alder och klass
inverkar pa matkultur. Vidare synligg6rs matens symboliska virde for att uttrycka tillh6-
righet och distansering.

Livsmedelskemi/Naringsbiokemi 12 hp, Food Chemistry and Chemistry of
Nutrition

Delkursen Livsmedelskemi/Naringsbiokemi 12 hp omfattar tre delprov:

I.  Organisk kemi 4,5 hp, Chemistry of Nutrition

II. Naéringsbiokemi 4,5 hp, Biochemistry of Nutrition

II. Laborationskurs i naringsbiokemi och livsmedelsanalys 3 hp, Biochemistry -
Laboratory Course
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L Organisk kemi 4,5 hp, Chemistry of Nutrition

I delkursen organisk kemi behandlas 6versiktligt atomens byggnad, principen for
uppbyggnaden av olika grundamnen, kemisk bindning begreppen oxidation, reduk-
tion pH, jamvikt och buffertverkan. Tonvikten inom kursen ligger inom organisk
kemi dér de for nutrition och livsmedelskemi viktigaste &mnesklasserna och deras
reaktioner studeras.

II. Naringsbiokemi 4,5 hp, Biochemistry of Nutrition

I delkursen naringsbiokemi studeras dmnesklasserna proteiner och nukleinsyror samt
andra viktiga biokemiska foreningar och deras metabolism, biokemiska kontroll-
system och biokemiska samband samt vissa miljogifters inverkan pa biomolekyler.

ML Laborationskurs i naringsbiokemi och livsmedelsanalys 3 hp, Biochemistry -
Laboratory Course

I delkursen laborationskurs i ndringsbiokemi och livsmedelsanalys analyseras en av
studenterna komponerad maltid med avseende pa nagra olika naringsamnen och re-
sultatet jimfors med de teoretiska berdkningar utifran naringsvardesberdkningar.

Fysiologi 2,5 hp, Physiology

I kursen fysiologi studeras cellens struktur och dess fysiologi, vissa relevanta
histologiska delar sdisom muskelvavnad séval i ménniskan som i livsmedlet kott, blo-
det och blodcirkulation, hjartat, matspjalkningsapparatens struktur och fysiologi, nju-
ren och dess fysiologi, vissa nerv- och sinnesfysiologiska aspekter (ex. smaklokar och
signaloverforing forknippade med dessa).

Livsmedelsvetenskap och mikrobiologi 13,5 hp, Food Science and Microbiology

Delkursen Livsmedelsvetenskap och Mikrobiologi 13,5 hp omfattar tva delprov:
I.  Livsmedelsvetenskap 10,5 hp, Food Science

II. Mikrobiologi 3 hp, Microbiology

III.  Livsmedelsvetenskap 10,5 hp, Food Science

I delkursen livsmedelvetenskap presenteras och anvands metoder for experimentell
matlagning, varubeddmning, sensorisk analys och genomforande av matlagnings-
kurser. Livsmedelslagstiftningen introduceras. Produktion och konsumtion av livs-
medel studeras och bedéms utifran sensoriska, naringsmassiga, hygieniska
/toxikologiska, ekonomiska och miljomassiga perspektiv. Skillnader i konsumtion be-
traktas med avseende pa genus och alder. Livsmedels kemiska sammanséttning
redovisas, liksom de faktorer som paverkar mikrobiella, kemiska/biokemiska och
fysikaliska forandringar i livsmedel. Livsmedelssortiment analyseras och
matlagningsmetoder och -tekniker provas och utvérderas.
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II. Mikrobiologi 3 hp, Microbiology

I delkursen mikrobiologi studeras mikroorganismers livsvillkor for att utveckla kun-
skap om hur mikroorganismer paverkar livsmedel och for att fa forstaelse for hur god
livsmedelshygien kan uppratthéllas, sikra forvaringsmetoder for livsmedel samt hur
livsmedelsburna smittor och forgiftningar kan undvikas. Mikrobiologiska mat-
metoder och utvardering presenteras samt anvandning av mikroorganismer for livs-
medelsproduktion

Dietetik och sjukdomsléara 5 hp, Dietetics and Diseases

Delkursen Dietetik och sjukdomsldra 5 hp omfattar tva delprov:
I.  Dietetik 3 hp, Dietetics
II. Sjukdomslara 2 hp, Diseases

L Dietetik 3 hp, Dietetics

I delkursen dietetik behandlas matens betydelse vid foljande sjukdomar: Allergi och
intoleranser, diabetes, hjart- och karlsjukdom, dtstorningar och overvikt-fetma. Mal-
tider till personer med de ndmnda sjukdomarna, planeras och varderas med en hel-
hetsyn pa mat och ménniska. Kursen behandlar dven olika specialprodukter och
deras anvandningsomraden.

II. Sjukdomslara 2 hp, Diseases

I delkursen sjukdomsléra forklaras begreppen sjukdom, sjukdomspanorama och
folkhalsoproblem. Sjukdomar férknippade med mag-tarmkanalen, inborn error of
metabolism, 6vervikt och fetma, bristsjukdomar férknippade med jarn, B12 och
folsyra, hjart-karlsjukdom och blodfettrubbningar, kostrelaterade hudsjukdomar,
njursten och njurfunktionsnedsattning, uremi, Diabetes, rubbningar i kalcium
balansen. Sjukdomar i tyroidea, astma, KOL och allergi.

Naringslara och Tillampad néaringslara, 13,5 hp, Human Nutrition and
Applied Nutrition

Delkursen Naringslara och Tillimpad naringslara 13,5 hp omfattar tre delprov:
I. Naringslara I, 4,5 hp, Human Nutrition 1

II. Naringslara II, 4,5 hp, Human Nutrition 11

I11. Tillampad naringsléra, 4,5 hp, Applied Nutrition

I Naringslara I, 4,5 hp, Human Nutrition I

I delkursen behandlas aktuella naringsrekommendationer och olika gruppers behov
av energi och energigivande naringsamnen som protein , kolhydrater och fett. En
matdagbok och en aktivitetsregistrering ingar som ett viktigt moment i kursen.

II. Naringslara 11, 4,5 hp, Human Nutrition 11

I delkursen behandlas ndringsamnen som vatten , mineraler och vitaminer. Matdag-
boken fran naringslara I ingar dven i denna kurs som underlag for analys av mineral
och vitamin intag. I kursen behandlas d@ven i maten forekommande antioxidanter.

MHG111, Kostvetenskap



5 (11)

IIL Tillampad naringslara, 4,5 hp, Applied Nutrition

I delkursen tillampar studenterna sina kunskaper om livsmedel, matkulturer och
samband mellan kost och hélsa genom att omsatta rekommendationer och riktlinjer
kring mat ur halsosynpunkt till lampliga livsmedelsval, kombinationer och mangder.
Kursen behandlar 6versiktligt kostundersokningsmetodik och néringsanalys av
koster for méanniskor i olika aldrar, av olika kon och i olika aktiviteter. Studenterna
genomfor 6vningar i kostintervju och naringsberakning. De dvar sig dven i att
vardera koster och att utarbeta information och rad till friska méanniskor utifran ett
halsoperspektiv men samtidigt med ett helhetsperspektiv pa mat och méanniska d.v.s.
med hansyn tagen till alder, kon, etnicitet, religion, etik, fysisk aktivitet, smak-
preferenser samt sociala och ekonomiska forhallanden

5. Mal

I.  Vetenskapliga perspektiv och metoder 7,5 hp , Research Perspectives and
Methods I

Kunskap och forstdelse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 ange vetenskapliga perspektiv som anvands inom hushallsvetenskap, kost-
ekonomi, kostvetenskap samt slojd

0 exemplifiera vetenskaplig verksamhet inom den egna professionen
0 beskriva forskningsprocessens olika moment

0 formulera ett undersokningsbart problem

Fardighet och formiga
Efter avslutad kurs skall studenten

0 skriva en vetenskaplig rapport

0 soka och vilja vetenskaplig litteratur

Viirderingsformdga och forhdallningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten

0 definiera olika former av vetenskaplig litteratur
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II. Maten i samhallet 6 hp, Food and Society

Kunskap och forstdielse

Efter avslutad kurs skall studenten kunna

(o}

(o}

(o}

diskutera begreppet matkultur.

visa forstaelse for nutidens matkultur i Sverige utifran ett historiskt
perpektiv.

ge strukturella forklaringar till hur matkulturer formas och forandras samt
diskutera betydelsen av aspekter som migration, genus, alder och socioeko-
nomisk status.

redogora for regler kring och forhallningssatt till mat och maltider utifran
etiska, religiosa, etniska och sociala perspektiv.

reflektera Gver matens betydelse for att utrycka identitet och status

Viarderingsformdga och forhillningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

(o}

kritiskt granska vetenskaplig litteratur inom omradet.

III. Livsmedelskemi/Naringsbiokemi 12 hp, Food Chemistry and Chemistry of
Nutrition

I.  Organisk kemi 4,5 hp, Chemistry of Nutrition

Kunskap och forstielse

Efter avslutad kurs skall studenten kunna

(o}

beskriva den principiella uppbyggnaden av nagra olika grunddamnen och
grundvalen for olika typer av kemisk bindning.

definiera vissa centrala termer inom kemin.
anvanda dessa kemiska termer i vidare studier inom kemin.

beskriva de for omradet viktigaste organiska amnesklasserna och nagra for
dessa dmnen typiska reaktioner.

ta stdllning till molekylers struktur och olika aggregationstillstand.

forklara den kemiska bakgrunden till fetternas olika reaktivitet och hur for-
andringar av fettmolekyler kan motverkas samt anvanda denna kunskap i
vardagspraktiken.

ta stéllning till vilka olika funktionella grupper som en for studenten okand
organisk forening innehaller.
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IV Fysiologi 2,5 hp, Physiology
Kunskap och forstdelse
Efter avslutad kurs skall studenten
0 Dbeskriva berérda delomradens grundfragor
0 ange fysiologins teoretiska forutsattningar
Viirderingsformdga och forhdllningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten

0 vérdera den fysiologiska kunskapens betydelse for deltagarnas framtida yr-
kesverksamhet

V. Livsmedelsvetenskap och mikrobiologi 13,5 hp, Food Science and Microbiology
I.  Livsmedelsvetenskap 10.5 hp, Food Science
Kunskap och forstdelse

Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 redogora oversiktligt for produktion och konsumtion av de viktigaste livs-
medelsgrupperna

0 forklara livsmedels kemiska/biokemiska sammansattning och forandringar
av denna under forvaring och tillagning.

Firdighet och formdga
Efter avslutad kurs skall studenten kunna:

0 anvanda livsmedelslagstiftningen for att bedoma livsmedels redlighet, hygi-
en och hantering

0 valja, vardera, hantera och tillaga livsmedel och mat samt gora kvalitets-
beddmningar utifran sensoriska, mikrobiologiska/toxikologiska, narings-
massiga, miljomassiga och ekonomiska perspektiv

o tillampa experimentella forsok och sensoriska metoder for att utveckla och
beddma livsmedel och matlagningsmetoder/-tekniker

0 genomfora matlagningskurser for olika malgrupper.
Viirderingsformdga och forhdllningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten

0 kritiskt granska vetenskapliga artiklar inom omradet
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II. Mikrobiologi 3 hp, Microbiology

Kunskap och forstdielse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 forklara hur mikroorganismer fungerar och relatera till hur livsmedel paver-
kas positivt och negativt

0 forstd hur man varderar mikrobiologiska matvarden
Firdighet och formdiga
Efter avslutad kurs skall studenten kunna:

o tillimpa kunskaper om mikroorganismer i forhallande till hygien och halsa i
samband med livsmedelsberedning och forvaring.

Viirderingsformdga och forhdllningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten

0 kritiskt granska vetenskapliga artiklar inom omradet

VI. Dietetik och sjukdomslara 5 hp, Dietetics and Diseases
I.  Dietetik 3 hp, Dietetics

Kunskap och forstielse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 visa forstaelse for kostens betydelse och paverkan pa manniskan vid till-
stdnd som allergi och intoleranser, diabetes, hjart-karlsjukdom, dtstérningar,
overvikt-fetma.

0 redogora for anvandningsomraden for livsmedel for sarskilda &ndamal och
specialprodukter.

0 forsta skillnad pa att forebygga och behandla sjukdomar dar kost-
omlaggning ar en del av terapin.

0 pa ett grundlaggande plan ha kdnnedom om valda delar av Halso- och
sjukvardslagen gallande ansvarsfordelning/vilka yrkesgrupper som far
behandla kostrelaterade sjukdomar.

Firdighet och formdiga
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 grundlaggande planering och vardering av mat for personer vid vissa sjuk-
domstillstand.
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Varderingsformaga och forballningssétt
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

o0 kritiskt granska vetenskapliga artiklar inom damnesomradet.

II. Sjukdomsléra 2 hp, Diseases

Kunskap och forstdelse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

o forklara komplexiteten med sjukdomsbegreppet och beskriva det historiska
perspektivet.

0 beskriva olika uppkomstmekanismer for vissa sjukdomar och definiera be-
rorda sjukdomar.

o0 diskutera olika behandlingsstrategier och férebyggande strategier.
0 redogora for vissa epidemiologiska samband.

0 beskriva nagra arftliga sjukdomar.

VII. Naringslara och Tillampad naringslara, 13,5 hp, Human Nutrition and
Applied Nutrition

L. Naringslara I och II 4,5+4,5 hp, Human Nutrition I, 1

Kunskap och forstielse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna

0 fOrstd naringsrekommendationer for grupper av méanniskor.

0 forstd samband och kunna anvinda vanliga begrepp inom naringslaran som
berdr energi och naringsamnen.

0 identifiera ndringsrelaterade hialsosamband i industrilander och utvecklings-
lander.

Firdighet och formdiga
Efter avslutad kurs skall studenten kunna:
0 anvianda en metod att gora kostregistrering och aktivitetsregistrering.

0 berdkna energiutgifter och naringsintag med hjalp av naringsberaknings-
program for dator.

o skriftligt i rapportform redogora for energiutgifter och naringsintag.
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Viarderingsformidga och forhillningssitt

Efter avslutad kurs skall studenten
0 kritiskt granska vetenskapliga artiklar inom omradet.

II.  Tillimpad néringsléra 4,5 hp, Applied Nutrition

Kunskap och forstdelse
Efter avslutad kurs skall studenten kunna
0 Oversiktligt beskriva de vanligaste kostundersokningsmetoderna och
diskutera deras svagheter och styrkor.
Viirderingsformdga och forhdllningssitt
Efter avslutad kurs skall studenten

0 vdrdera kost och ge hélsofraimjande och sjukdomsfoérebyggande rad med ett
helhetsperspektiv pa mat och hélsa.

0 omsatta naringsrekommendationer till information till allmanheten.

0 kritiskt granska vetenskapliga artiklar inom dmnesomradet tillampad
naringslara.

6. Kurslitteratur

Se separat litteraturlista.

7. Former for bedomning
I kursen Kostvetenskap 1-60 hp finns flera olika delkurser. Formerna f6r bedomning ar
relaterade till de olika kursernas innehall och utformning.

Obligatoriska moment ingar som vissa foreldsningar, seminarier, gruppdvningar labora-
tioner och studiebestk. Examinationer sker i form av skriftliga tentamina, skriftliga in-
lamningsuppgifter och rapporter. Bedomning sker kontinuerligt utifran aktivt deltagan-
de. Underlag f6r bedomning skall vara sadant att individuella presentationer kan
sarskiljas.

Vid franvaro vid obligatoriska moment &r student ansvarig att kontakta kursansvarig for
att delges tidpunkt for nésta kurstillfalle eller alternativ examinationsuppgift och indivi-
duellt utforande inkl redovisning av motsvarande aktivitet.

Student ager ratt till byte av examinator efter att ha underkants tva ganger pa samma ex-
amination, om det ar praktiskt mgjligt. En sddan begaran stalls till institutionen och skall
vara skriftlig.

Antal provtillfallen ar begréansat till fem.
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I det fall en kurs har upphort eller genomgatt storre forandringar bor studenten garante-
ras tillgang till minst tre provtillfdllen (inklusive ordinarie tillfdlle) under en tid av atmin-
stone ett ar med utgangspunkt av kursens tidigare upplaggning.

8. Betyg

Vid bedomning anvénds tregradig skala: Val godkand (VG), Godkédnd (G) och
Underkand (U).

For att erhalla betyget VG kravs att betyget VG har erhallits i 60% av kursens totala antal
hogskolepoang.

9. Kursvirdering

I kursen ingar utvardering. Formerna for utvardering diskuteras i samrad med

studenterna och ar viagledande for utveckling och planering av kommande kurser.

Resultatet och eventuella forandringar i kursens upplagg formedlas till studenter i
samband med undervisningstillfallena.

10. Ovrigt

Studenten svarar for vissa kostnader i samband med undervisning tex litteratur, material
och studiebesdk.
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