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Inledning

Vara utbildningsprogram inom omradet livsmedelsvetenskap, Agronomprogrammet —
livsmedel, 270 hp, och Kandidatprogrammet — livsmedel, 180 hp (ingen intagning HT 2012),
forenar grundldaggande naturvetenskapliga @mnen med tillampade kurser inom
livsmedelsvetenskap. Aven agronomstudenterna utfor ett sjalvstandigt arbete p& kandidatniva
som sista kurs i arskurs 3, men inte alla tar ut en kandidatexamen eftersom de flesta fortséatter
till avancerad niva enligt agronomsparet. De flesta studenter pa Kandidatprogrammet -
livsmedel har efter avslutad kandidatexamen framgangsrikt sokt till olika masterutbildningar
vid andra larosaten i Sverige och Norden.

Samlasningen mellan programmen ar omfattande de forsta tre aren. De skiljer sig i tre kurser
om 5 hp vardera under arskurs 2, dar agronomstudenterna laser s.k. agronomprofilerande
kurser (Lantbrukets animalieproduktion, Lantbrukets véxtproduktion och Lantbrukets
ekonomi och politik), och studenterna pa kandidatprogrammet istéllet last Biokemi Il och
Virologi samt en valbar kurs. De fem arbeten som slumpmassigt valts for denna utvérdering
ar skrivna av studenter pa Agronomprogrammet - livsmedel, varfor de agrarspecifika kurserna
inkluderats i denna utvardering. Kurserna vid Fakulteten fér naturresurser och
lantbruksvetenskaper lases parallellt, dar en kurs upptar 65% och en annan kurs 35% av
veckans dagar. Alla vara kurser har betygskriterier som tillsammans med kursmalen ska
presenteras for studenterna vid kursstart. Hur kursmalen har behandlats under kursen ingar
som en av standardfragorna i en SLU-gemensam kursutvardering som studenten kan gora pa
natet efter varje enskild kurs.

Kursplaner for samtliga kurser kan nas pa SLU:s hemsida (www.slu.se) under fliken
"Utbildning/kurser”. Kursplanerna innehaller en tydlig malbeskrivning som pa olika séatt
ansluter sig till de generella examensmal som finns angivna for kandidatexamen.

Utbildningen inleds med en omfattande introduktionskurs som ger en dvergripande bild av
livsmedelsomradets alla delar samt en introduktion i generiska kunskaper. De generiska
fardigheterna tranas sedan I6pande och med progression under utbildningens gang i de olika
kurserna. For 6vrigt ligger de tva forsta arens tyngdpunkt i grundlaggande naturvetenskapliga
amnen som kemi, biokemi, mikro- och molekylarbiologi, vaxt- och djurfysiologi, matematik
och statistik. Dessa kunskaper &r en forutsattning for de livsmedelsklassade kurserna under
tredje aret. Kurserna som klassas i amnet livsmedelsvetenskap, dven de i ak 1, ar alla
dubbelklassade i ytterligare ett amne; oftast biologi, men &ven kemi.
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Vara livsmedelsutbildningar skiljer sig fran andra motsvarande i landet genom att SLU har ett
fokus pa produktion av livsmedelsravaror. Vi spanner fran jord till fortaring av fardig
livsmedelprodukt. Maten ska vara god, nyttig och saker, men den ska aven vara producerad pa
ett hallbart och etiskt satt och racka for en 6kande varldshefolkning. For att kunna mota alla

dessa krav behovs kunskap och den unika kunskapen finns inom amnesomradet
livsmedelsvetenskap vid SLU.
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Del 1
Examensmal 1
For kandidatexamen ska studenten visa kunskap och forstaelse inom huvudomradet for utbildningen,
inbegripet kunskap om omradets vetenskapliga grund, kunskap om tillampliga metoder inom omradet,
fordjupning inom nagon del av omradet samt orientering om aktuella forskningsfragor

Som namnts i inledningen lagger livsmedelsutbildningarna vid SLU de forsta tva aren en
naturvetenskaplig bas med kurser i kemi, biokemi, mikro- och molekylérbiologi, vaxt- och
djurfysiologi, matematik och statistik. Dessa kurser sakerstéller tillsammans den
vetenskapliga bredd som krévs for att tillgodogdra sig de kurser som &r klassade i
livsmedelsvetenskap och som i huvudsak ligger i arskurs 3. De olika kurserna i
livsmedelsvetenskap ger i sin tur tillsammans en vetenskaplig bredd inom omradets olika
delar, sasom livsmedelskemi, ravarukunskap (bade vegetabilier och animalier),
livsmedelsmikrobiologi, naringsléra, kvalitetsaspekter och livsmedelslagstiftning. Flera kurser
innehaller studiebesok till foretag och myndigheter samt har inbjudna forelasare fran
naringslivet, organisationer eller myndigheter, vilket ytterligare bidrar till bredden inom
huvudomradet livsmedelsvetenskap.

Vetenskaplig grund

De tva forsta aren ger tillsammans en bred vetenskaplig grund att sta pa infor de mer
avancerade och tillampade kurserna i ar 3. Kursen Livsmedel - en introduktion, 10 hp, under
utbildningens férsta termin ger studenterna en bred éversikt av livsmedelsomradet och en
introduktion till universitetsstudier. Den senare delen innehaller generiska moment som
studieteknik, gruppdynamik, vetenskapsteori, informationssokning, vetenskapligt skrivande,
muntlig framstéllan, etik etc. Livsmedelsdelen tacks av forelasningar, studiebesok till foretag
och myndigheter (Livsmedelsverket) och projektarbeten. Féreldsningarna syftar till att
erbjuda ett smorgasbord av livsmedelsrelaterade amnen for att visa bredden av amnet. Dels
forelaser forskare vid SLU om sina olika forskningsomraden som spanner fran molekylara
aspekter till global livsmedelsforsorjning, och dels inviteras externa forelasare fran sma och
stora livsmedelsforetag som arbetar inom de olika delarna i branschen, t.ex. produktion,
kvalitetssakring och distribution/nandel. Ett kursmal som pa GN1-niva bidrar till
examensmalet &r:

- Overgripande beskriva livsmedel ur myndigheters, industrins och
konsumenters synvinklar

En obligatorisk uppgift som examineras och som kopplar till malet ar att studenterna gruppvis
ska forfatta ett faktablad om ett livsmedel (t.ex. mjolk, agg, baljvaxter etc.) och sdka relevant
litteratur om ravara, dess forvaring, foradlingsprocesser, tillagning och kvalitetskriterier.
Arbetet med faktabladet ger férutom en vetenskaplig grund aven majlighet till fordjupning
inom ett livsmedelsrelaterat omrade.

Kursen har &ven obligatoriska studiebesdk hos bl.a. Livsmedelsverket, SLU:s forsoksstation i
Lovsta (vaxtproduktion och djurhallning) och Arla Foods. Under studiebesoket till SLU:s
forsoksgard, dit flera olika program aker samtidigt inom ramen for respektive programs
introduktionskurs, tilldelas studenterna 6vningsuppgifter, att I6sa pa plats och i grupp.
Livsmedelstudenterna har t.ex. fatt i uppgift att utifran information om véxtproduktion for
livsmedel och foder berdkna hur mycket akermark som behdévs om alla i Sverige vore veganer
eller at blandkost. Studiebesoken ger ocksa en utblick mot kommande arbetsliv samt en
inblick i aktuella forskningsfragor. Det sistnamnda erhaller studenterna aven genom de
forelasningar som ges av SLU:s forskare om sina respektive forskningsomraden.
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Kursen Allméan och organisk kemi, 10 hp (termin 1), ger en gedigen grund i kemi, som ar
nodvandig for att forsta de reaktioner som sker vid t.ex. vidareforadling och lagring av
livsmedel. Den &r ocksa viktig for att ge évning i praktiskt arbete i labb, vilket utgor en stor
och viktig del av utbildningen. Kursen har anpassade 6vningsuppgifter for de olika
studentgrupperna vid SLU. Kursmal som svarar mot examensmalet &r:

- muntligt och skriftligt redogéra fér de grundldggande lagar och begrepp som
behovs for att forsta de kemiska momenten i biologiskt inriktade larodmnen

- namn, formler och egenskaper for de i naturen viktigaste oorganiska och
organiska foreningarna samt reaktioner typiska for framforallt de organiska
foreningarna

- kunna genomfora experiment baserade pa nagra vanliga kemiska
experimentella tekniker

Exempel pa tentamensfragor visar att studenterna uppnar malen &r foljande:

« Vid en elementaranalys av maltos, en sockerart producerad av spannmal, var
det bevisat att den innehaller 42,11vikt% kol, 6,48 vikt% véte, och resten
syre. Molmassan ar for denna férening ungefar 342 g/mol. Ange féreningens
formel. (G 3)

* Ge recept for framstallning av en liter buffert med total koncentration 0.10 M
och pH=5.40. Till férfogande finns: destillerat vatten, 1.00 M saltsyra, 1.00
M natriumhydroxid, 1.00 M myrsyra, HCOOH (Ka= 2.14-10-4 M) och 1.00
M attiksyra, CH3COOH (Ka= 1.8-10-5 M). Vilket syra-bas par bér man
basera bufferten pa? (G 2) Vilka blir koncentrationerna av respektive syra-
och basformen? (G 2) Hur ska man framstélla bufferten? (VG 2).

For godkand tentamen kravs minst 20 poang (40 %), varav 5 poang (10%) pa Bas-niva och 15
poang pa G-niva.

For att sakerstalla kursens kvalitet jamfors tentamensuppgifter kontinuerligt med tentamina pa
motsvarande kurser fran andra larosaten. Vidare fors en dialog med andra larare vid den
kursansvariga institutionen vad galler tentaminas utformning, innehall och rattningsmallarna.

| kursen Food Chemistry, 10 hp (termin 5), tillampar studenterna sina kemikunskaper pa olika
livsmedel och bade breddar och fordjupar darmed sin vetenskapliga grund. Kursmal som
kopplar mot examensmalet lyder:

- describe the theoretical and practical grounds relating to the composition of
raw and processed foods in chemical-physical terms

- account for the major chemical changes that occur in foods from harvest to
consumption

Exempel pa tentamensfragor som visar att studenterna uppnar malen ar:

» What is a moisture isotherm and how can it be used to understand the
structure of a food?

* Explain the importance of proteins in cheese making and in the processing of
beer and wine

* Lipid oxidation is one of the major causes of food spoilage. Which oxidation
pathway is the major cause of lipid oxidation in foods? Explain in words or
give reactions of this lipid oxidation pathway. Give some examples of
compounds generated due to lipid oxidation causing off-flavour in food.
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Forutom kemiska och biokemiska processer maste en livsmedelskandidat aven ha goda
kunskaper i biologins olika delamnen. Cellbiologi och Genetik, bada 10 hp, &r exempel pa
kurser i ak 1 som bidrar till att utveckla en bred vetenskaplig grund samt att ge forutsattningar
for att forsta livsmedelsravarors sammansattning och egenskaper.

Kursmal ur kursen Cellbiologi som kopplar till examensmalet &r:

- beskriva cellens struktur, funktion och reglering
- redogora for centrala begrepp inom den molekyldara cellbiologin
- redogora for centrala cellbiologiska metoder

Exempel pa tentamensfraga som visar att studenterna uppnar malen ar:

« Redogor for tre viktiga strukturella, och déarfor ocksa funktionella, skillnader
mellan en generaliserad véxtcell och djurcell.

En annan viktig kurs for livsmedelsstudenter ar Food Microbiology, 10 hp (termin 5), dar
studenterna far lara sig om mikroorganismernas olika funktion (saval skaimmande och
patogena som aromgivande och konserverande) i livsmedel samt om den stora vikten av
livsmedelssékerhet. Tidigare kurser (Biokemi (10 hp, termin 1), Cellbiologi, Genetik och
Mikrobiologi (10 hp, termin 3)) har gett studenterna en gedigen grund fér denna kurs, med
kunskaper och fardigheter gallande viktiga biokemiska processer pa cellniva, cellers
uppbyggnad och tillvaxt inkl. de ingdende organellernas funktion samt grundlaggande
mikrobiologisk(a) terminologi och tekniker. Studenterna har ddrmed en bred vetenskaplig bas
nar de laser denna kurs i ak 3. Ett kursmal som svarar mot examensmalet ar:

- Describe and summarize ecology, physiology and taxonomy for microorganisms
relevant to production and handling of foodstuffs

Exempel pa en tentamensfraga som kopplar till examensmalet &r foljande:

* The availability of oxygen can be manipulated to encourage or suppress growth of
different organisms during food production and storage. Think of TWO different
foods where differing oxygen contents are important during production or storage.
The following table is provided as a separate sheet for you to hand in.

Food A: Spoilage Food B: Food
prevented (microbial production (microbial
growth suppressed) growth encouraged)

Name of food (and
method of packaging,
if relevant)
Description of gaseous
environment (oxygen
availability)

How is the gaseous
environment created
and maintained?
Which organisms are
suppressed (Food A)
or encouraged (Food
B) by this
environment?

Exempel pa ytterligare tva livsmedelsklassade kurser som bidrar till studenternas
vetenskapliga grund ar Vara livsmedel, 10 hp (termin 5), och Human nutrition, 10 hp (termin
6). Vara livsmedel beskriver de viktigaste livsmedelsravarorna och deras kemiska och
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fysikaliska egenskaper i relation till det fardiga livsmedlets atkvalitet. Vidare belyses olika
foradlingsprocesser som anvands inom livsmedelsindustrin. Kursmalen som sakerstaller att
examensmalet uppfylls &r:

- beskriva de vanligaste livsmedelsravarorna samt redogora for deras viktigaste
kvalitetsegenskaper

- beskriva de processer som omvandlar och foradlar olika ravaror till de
vanligaste livsmedelsprodukterna

- redogora for samband mellan ravarans sammansattning, processbarhet och
produktkvalitet

Dessa mal inbegriper kunskap om kemisk uppbyggnad av livsmedelsravarorna och hur den
paverkas av kemiska reaktioner i de olika foradlingsprocesserna samt lagring. Som exempel
kan ndmnas spannmalskarnans sammansattning, dar sort, men aven odlingsbetingelser kan
paverka protein- och kolhydratkvaliteten, vilket i sin tur kan paverka t.ex. bakegenskaper.
Eventuella skador eller mikrobiologiska angrepp pa spannmalskarnor kan forstra de
ingaende komponenterna med effekter pa saval teknologiska som nutritionella effekter. For
att forsta dessa processer kravs gedigna kunskaper om biokemiska processer, véxt- och
djurcellers uppbyggnad och funktion etc. Exempel pa tentamensfragor for att mata
ovanstaende mal &r:

« Det &r latt att visuellt se skillnad mellan en deg och ett bréd, men hur gar
overgangen till? De kemiska och (fysikaliska) processerna vid avbakningen &r
beroende av inkramets temperatur. Forklara 6vergripande vad man tror
hander (och varfor) nar en deg 6vergar till ett brod. Forklara ocksa vad man
tror hander i brodet efter avbakningen, dvs da brodet har tagits ut fran ugnen
och lagras. Motivera Dina svar!

« Vid tillverkning av sylt ar ravaran av stor vikt for att fa en produkt av god
kvalitet. Diskutera sambandet mellan fruktmognad och pektinhalt/kvalitet och
vilken inverkan detta och syra- och sockertillsats kan ha pa den fardiga
produkten! Motivera Dina svar!

» Du analyserade fettsyrasammansattningen i oljor fran olika vaxter
(kakaobonan, rapsfré (Canola), sojabéna och olivfrukt) och fick fram
resultatet som anges i tabellen nedan. Tyvérr glomde Du att i tabellen ange
vilken sammansattning som motsvarar vilken olja. Kan Du gora det nu? Kan
Du ocksa i en skala 1-4, gradera (1=mest; 4= minst) i vilken grad dessa oljor
ar oxidationsbenédgna. Vad kan Du som fabrikér och/eller konsument gora for
att minska hérskning av dessa oljor (Du ska inte forandra
fettsyrasammanséttningen!). Motivera Dina svar!

Oil 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
9 3 80 6 1
11 4 23 54 8
26 34 34 3 0
4 2 61 21 9

Kursen Human nutrition kopplar studenternas erhallna kunskap om livsmedelravarornas
egenskaper och processers paverkan pa livsmedelskvalitet till nasta steg i livsmedelskedjan.
Den vetenskapliga bredden tanjs salunda ytterligare och studenterna far ett sammantaget
grepp om matens produktion till hur den paverkar oss manniskor nar vi ater.

Exempel pa kursmal som kopplar till examensmalet &r:
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- ange och definiera naringsdmnen och dversiktligt beskriva deras indelning
och fysiologiska funktion samt férekomst i livsmedel

- berdkna en manniskas energibehov och ange vilka faktorer som paverka detta
samt ge exempel pa matmetoder och deras tillampningar

Exempel pa tentamensfragor som sakerstéller ovanstaende mal ar:

« Beskriv stegen for digestion och absorption av starkelse i kroppen! (3 p)
Brod A &r bakat med 50% hela vetekarnor och 50% vetemjol. Brod B ar bakat
med 50% malda vetekarnor och 50% vetemjél. Ar det en skillnad i
glykemiskt index (G1) mellan broden och i sa fall varfor?

» Namnge ett valfritt vitamin och beskriv dess funktion i kroppen. Beskriv
orsaker for otillrackligt intag och bristsymptom/-sjukdomar. Vilka personer
tillhor riskgruppen och hur (genom vilka livsmedelskallor) kan brist
undvikas? (5 p)

* Beskriv kortfattat skillnader mellan fettlésliga och vattenlésliga vitaminer
betréffande a) absorption, b) transport, c) lagring i kroppen, d) utséndring, e)
toxiska effekter. (5 p)

Tillampliga metoder

Den vetenskapliga metodiken &r central inom alla naturvetenskaper. Tillampliga metoder fas i
de flesta kurserna, alla tre aren, i form av laborationer som i de flesta fallen ar obligatoriska. |
kursen Allméan och organisk kemi (se ovan) ar laborationer som askadliggor jamviktslara,
reaktionsldra och enkla laborativa tekniker obligatoriska. Redovisningar av laborationer ar till
storsta delen skriftliga och obligatoriska. Laborationerna i de forsta grundlaggande kurserna
ar viktiga for att studenterna i senare kurser kan utféra mer avancerade laborationer, dar man
t.ex. forvantas blanda sin egen buffertldsning. Kursen Food Chemistry tillampar studenterna
sina erhallna kunskaper i kemi och biokemi for att studera huvudbestandsdelarna i livsmedel
med tyngdpunkten pa vatten, kolhydrater, lipider, proteiner, vitaminer, mineraler, samt
fargamnen, aromer, konserveringsmedel och o6nskade tillsatser. Ett kursmal lyder:

- analyse food composition and quality using modern techniques

| de praktiska momenten lar sig studenterna hantera kemiska och fysikaliska metoder for
analys av de olika kemiska bestandsdelarna och deras egenskaper och/eller reaktioner i
livsmedel.

| kursen Food Microbiology far studenterna tillverka egna livsmedel med hjalp av olika
mikroorganismer, som t.ex. tempe, som sedan analyseras med mikrobiologiska metoder.
Manga studenter kommer att arbeta i livsmedelsindustrin, dar kunskap om mikrobiologisk
hygien &r en essentiell del av arbetet. | kursen Vara livsmedel far studenterna bl.a. mata falltal
och producera gluten i relation till ravaran och dess proteinsammanséttning. Brod ar ett
viktigt livsmedel, inte bara i Sverige, varfor en gedigen forstaelse for hur spannmalens
kvalitet pa molekylniva, i detta fall proteinhalt och -sammanséttning, paverkar det fardiga
livsmedlet &r véardefull. En annan uppskattad obligatorisk uppgift ar en
demonstrationsuppgift som gar ut pa att infor kurskamraterna visa en laboration med ett
enkelt budskap inom amnesomradet, och att forsoka att forklara detta budskap pa ett mer
vetenskapligt satt. Ett exempel kan vara att forklara och visualisera (med féargindikatorer) de
kemiska processer som foranleder att 6gonen taras nar man skalar lok.

Fordjupning
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Fordjupning ges i de flesta kurser genom olika uppgifter och projektarbeten, bade individuellt
och i grupp. Vara utbildningar ar néara knutna till aktuell forskning, bl.a. for att de flesta
lararna har minst docentkompetens. | exemplet ovan fran kursen Livsmedel - en introduktion
redovisas pa en forsta fordjupningsuppgift for studenterna (faktabladet). Aven i andra kurser
ges mojlighet till fordjupning pa olika satt. Att framstalla livsmedel med hjalp av
mikroorganismer, som i Food Microbiology, eller att planera och genomféra en
demonstrationslabb med tillhérande noggrann vetenskaplig forklaring, som i Vara livsmedel,
ar exempel pa fordjupning inom huvudomradet livsmedelsvetenskap. | kursen Functional
foods, 5 hp (termin 1), var ett av malen:

- redog0ra for de viktigaste punkterna i EG-férordningen om nérings- och
hélsopastaenden om livsmedel

Kursen ger ett samhallsvetenskapligt perspektiv av huvudomradet livsmedelsvetenskap, och
ger studenterna viktig kunskap om europeiska regelverket som reglerar det enorma utbudet av
narings- och halsopastaenden om livsmedel. Férdjupning fas genom ett projektarbete vars
syfte ar att genom kritiskt granskande av utbudet av livsmedelsprodukter med
hélsopastaenden dels underlatta inlarningen av de viktigaste artiklarna ur EG-forordningen
1924/2006, och dels 6ka forstaelsen for marknadsforing av sadana produkter ur saval
foretags- som konsumentperspektiv. Studenterna ska i grupp inventera utbudet av
livsmedelsprodukter med halsopastaenden, valja ut tva och granska alla slags pastaenden pa
forpackningen samt svara pa en rad fragor som kopplar till kursmalet. Férutom att bredda
studenternas syn genom att studera en juridisk text om EU-gemensamma regler har flertalet
alumni i arbetslivet berattat om att de haft stor nytta av denna kunskap.

Det ar viktigt att ndmna att kursen Functional foods gavs sista gangen 2011. Den har ersatts
av kursen Maten i samhéllsdebatten, 5 hp (termin 1), som &r en vidareutveckling av kursen
Functional foods. Syftet med den nya kursen dr att ge grundlaggande kunskaper om aktuella
livsmedelsfragor som diskuteras i samhallet och att studenterna far 6vning i att forklara och
debattera olika @mnen med olika malgrupper och i olika former (debatter, postrar etc.).
Kursen tar upp regler och riktlinjer for markning av livsmedel med olika pastaenden som
halsopastaenden, ekologisk produktion, GMO och livsmedelstillsatser samt dven andra
konsumentorienterade &mnen i samhallsdebatten.

| kursen Vara livsmedel skriver studenterna ett obligatoriskt faktablad - en intressevackande
populérvetenskaplig essé - om en egenvald livsmedelsprodukt. Essan ska omfatta fyra sidor
och tacka val av ravara, process och produktkvalitet. Ett krav ar att vetenskaplig litteratur ska
vara utgangspunkten. | Human nutrition ska studenterna skriva ett betygsatt projektarbete om
specifika teman inom omradet, t ex matallergier, dieter till viktminskning, koksalt i kosten,
ekologisk mat, nyckelhalet, fermenterade livsmedel, rad om fisk i kosten etc. Uppsatsteman
kraver antingen fordjupning (inom humanmedicin, fysiologi eller nutrition) och/eller
bredd/mangvetenskaplighet (konsumentvetenskap, primarproduktion, livsmedelsteknologi,
ekologi och biologi).

Orientering om forskningsfragor

I och med att alla l&rare &ven ar forskare ligger det néra till hands att skapa studentuppgifter
som kopplar till 1ararnas och de undervisande institutionernas egen forskning och dér
teoretiskt och praktiskt kunnande nyttjas. | kursen Natural Products Chemistry, 10 hp (termin
3), far studenterna t.ex. tillgang till avancerad analysutrustning i sitt projektarbete som handlar
om att analysera en kemisk substans. | kursen Cellbiologi tar man upp aktuell forskning
genom att lyfta fram det aktuella arets Nobelpris, som t.ex. i foljande tentamensfraga:
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* The Nobel Prize in Physiology or Medicine 2012 has been awarded to the
following two scientists. Describe their major findings and the relevance of
their findings to humans.

| den nya kursen Maten i samhallsdebatten far studenterna véalja egna livsmedelsrelaterade
amnen som figurerar i samhéllsdebatten och som de ska fordjupa sig i vad galler
bakgrundfakta och aktuell forskning inom omradet for att kunna redovisa relevant fakta i form
av en vetenskaplig poster till sina kurskamrater.

Analys och vardering av examensmal 1

Genom den naturvetenskapliga basen under de forsta tva aren tillsammans med tillampade
kurser i livsmedelsvetenskap, framfor allt under ak 3, erhaller studenterna en bred
vetenskaplig grund och kunskap om tillampliga metoder. Det ger studenterna verktyg for att
kunna fordjupa sig och for att ta del av och diskutera aktuella forskningsfragor.

Pedagogiska fragor, kursmal och examinationsformer diskuteras kontinuerligt saval inom
institutionernas utbildningsnamnder som fakultetens utbildningsutskott och —ndmnd. Vi anser
att vi pa sa vis uppratthaller en jamn och hog niva pa undervisningen samt sékerstaller
progressionen inom programmet.

Genom det elektroniska kursutvérderingssystemet Evald besvarar studenterna ett antal
obligatoriska fragor, bl.a. en om maluppfyllelse, och i forekommande fall ett antal fragor som
kursledaren sjélv lagt till och som lyfter specifika moment (som laborationer etc.) for den
aktuella kursen. Detta gors i anslutning till varje kurs och &r ett satt att uppratthalla en
kontinuitet for niva och kvalitet for kursen, och for att snabbt kunna identifiera moment med
forbattringsmojligheter. Maluppfyllelse méts med den obligatoriska fragan: Jag anser att
kursen har behandlat alla larandemal som anges i kursplanen. Om Du markerar (1), (2), (3),
eller (4) ange vilket/vilka larandemal som blivit otillrackligt behandlade. *Instammer inte
alls’ ger vérde 1 och *Instdmmer helt’ ger 5. En sammanstallning av studenternas svar om
maluppfyllelse for vara kurser ger ett medelvarde mellan 4,2 och 4,8.

Utifran de beskrivningar som getts ovan bedémer vi att vara livsmedelskandidater uppnatt
examensmalet.
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Del 1
Examensmal 2
For kandidatexamen ska studenten visa formaga att soka, samla, vardera och kritiskt tolka relevant
information i en problemstallning samt att kritiskt diskutera foreteelser, fragestéllningar och
situationer

Att visa formaga att soka, samla, véardera och kritiskt tolka relevant information i en problem-
stallning samt att kritiskt diskutera foreteelser, fragestallningar och situationer ar en
grundstomme i hogre utbildning. Uppgifter dér studenter ska géra ovanstaende forekommer
genomgaende i hela utbildningen. Det kan vara labbrapporter, projektarbeten,
uppsatsskrivning el. dyl. | samarbete med SLU:s bibliotek far studenterna lara sig hantera
olika databaser och soksystem for att kunna soka, samla, tolka och sammanfatta information
sjalvstandigt. Detta sker i tre progressiva steg under utbildningen, dar steg 1 ges under
introduktionskursen Livsmedel — en introduktion, steg 2 i kursen Natural Products Chemistry
i ak 2 och steg 3 slutligen i kursen Sjalvstandigt arbete i livsmedelsvetenskap —
Kandidatarbete, 15 hp (termin 6). Nedan beskrivs dessa aktiviteter i namnda kurser och foljs
sedan av nagra andra exempel ur andra kurser dar examensmal 2 examineras.

Forsta gangen studenterna far ta sig an en uppgift i syfte att trana examensmal 2 &r under den
inledande kursen Livsmedel - en introduktion. Studenterna far en interaktiv foreldsning av
SLU-biblioteket (s.k. steg 1) om hur och var man soker relevant litteratur (inklusive
information om plagiering) samt foreldsningar om vetenskapligt skrivande. Det &r uttryckt i
ett kursmal som lyder:

- anskaffa relevant litteratur i bibliotek och via webbaserade databaser

Skrivuppgiften ar densamma (faktablad) som rapporterats under examensmal 1. Férutom att
soka, samla och kritiskt tolka sitt eget faktablad, ingar i uppgiften att kritiskt och konstruktivt
granska kurskamraternas arbeten. Pa sa vis visar de att de kan kritiskt diskutera olika
fragestallningar. For att understryka vikten av detta examensmal far studenterna évningar som
behandlar verkliga plagieringsfall att arbeta med och redovisa i grupp.

| kursen Natural Products Chemistry lyder examensmalet som bidrar till examensmal 2:

- search and critically evaluate scientific information

Biblioteket ger ett obligatoriskt moment, information retrieval, (steg 2) i borjan av kursen,
vilket studenterna behover for att genomfora projektarbetet som de arbetar med under hela
kursen. Uppgiften bestar i att studera en naturlig substans i ett livsmedel eller véxt.
Informationssokningen handlar om att s6ka efter analysmetoder som studenterna sedan kan
anvanda for att studera ”sin” substans. Litteratursokningen forvantas studenterna gora
gruppvis, men for att sdkerstalla god genomstrémning finns l&rare tillgangliga for att ge tips
om hur de ska lyckas béttre. Tid for detta finns avsatt i schemat.

| Sjalvstandigt arbete-kursen handlar tva av fyra kursmal om examensmal 2:

- identifiera och formulera fragestallningar
- sjalvstandigt soka, sammanstalla, vardera och kritiskt tolka relevant
information i en problemstélining

Kursmalet ar med andra ord mycket snarlikt sjalva examensmalet. Betygskriterierna for
kursen fortydligar i detalj vad som kravs for att uppna kursmalen (mal 1 och 2) och darmed
examensmal 2. Det ar i denna kurs som biblioteket bidrar med steg 3 i progressionen for
examensmal 2.
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Exempel pa andra kurser déar examensmal 2 examineras ar Allman och organisk kemi och
Food Microbiology. | kemikursen ingar malet att

- analysera och muntligt och skriftligt redovisa erhallna resultat.

Studenterna visar darmed att de kan diskutera sina resultat kritiskt. I denna kurs ingar
generellt grundldggande element av vérdering och kritisk tolkning av relevant information i
uppgifter om t.ex. buffertframstallning som l6ses bade praktiskt pa labb och teoretiskt som
évnings- och tentamensfragor. Laborationer och redovisningar darav innehaller insamlande av
enkla matdata, samt analys av dessa data och hur de relaterar till kinda samband. Enkla
felanalyser ingar ocksa i de obligatoriska labbredogorelserna. Exemplen fran dessa bada
kemikurser ovan visar pa hur mal, undervisning och examination lankas tillsammans pa ett
pedagogiskt satt.

| Food Microbiology lyder en tentamensuppgift som garanterar att studenter uppnar
examensmalet:

» Many bacteria produce toxins that can cause problems related to food
production and handling. The following example can be used as a start point
for a discussion on bacterial toxins in food.

A group of students were celebrating a successful examination in
microbiology. A joint dinner was prepared according to the following;

Person 1 prepared boiled rice. The rice was prepared the night before in order
to save time. After boiling, the pot was kept at 4 < over night. The rice was
reheated at high temperature before serving.

Person 2 prepared a meat stew that also was prepared the night before.
However, this person neglected to put the stew at low temperature, so it was
stored at RT over night. However, it was thoroughly re-heated before serving.

Person 3 prepared a salad consisting of green salad, rucola and tomatoes. The
salad was prepared a couple of hours before the party. Just before serving,
he decided to put in a can of green beans that his grandmother had heat
preserved in a glass jar.

Person 4, who does not like to eat meat, decided to prepare an egg salad.
Hard-boiled eggs were used together with other ingredients like mayonnaise
and also some canned tuna fish. The salad was prepared on the evening
before the party and stored at 4 <C over night.

Discuss the potential hazards with this dinner from a microbiological point of
view. Include possible organisms, aspects of handling, disease symptoms,
possibility and method to re-isolate and confirm problem organisms. Develop
your discussion even if you have concluded that the particular situation is
safe.

| denna uppgift l16ser studenterna alltsa en komplexare problemstéallning och redovisar sina
svar genom att kritiskt ge en utvecklad diskussion om foreteelser och situationer i
problemstéliningen.

En stor del av kursen Maten i samhéllsdebatten (ak1) handlar om att kritiskt diskutera
livsmedelsrelaterade &mnen som debatteras i media och av “allménheten”. Dels arbetar
studenterna med givna &mnen som ’ekologisk produktion av livsmedel’ och genmodifierade
grodor’ och dels far de valja ett eget amne som inom det senaste aret behandlats i media. De
obligatoriska uppgifterna bestar i att genom kritisk granskning av olika kallor ssmmanvéva
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olika "sidor” i debatten och sammanstélla och redovisa en nyanserad och forklarande bild av
”problematiken”. T.ex. har studenterna som uppgift att genom kritisk granskning av
vetenskapliga kéllor och populéarvetenskaplig facklitteratur sammanstélla fér- och
emotargument géllande ekologisk produktion av livsmedel och kunna argumentera for de
olika standpunkterna.

Aven i flertalet andra kurser arbetar studenter med projektarbeten dér de ska studera ett
livsmedel noggrannare genom att sjélva soka, vardera och kritiskt sammanfatta information,
t.ex. de uppgifter som namnts under examensmal 1 for kurserna Livsmedel — en introduktion,
Vara livsmedel och Human nutrition. I dessa kurser tillampas till viss del kamratrattning, dar
studenter réttar kurskamrater arbeten, vilket ger studenterna traning i att uttrycka konstruktiv
Kritik.

Analys och vardering av examensmal 2

Genom den tydliga progression vad galler att soka, samla, vardera och kritiskt tolka relevant
information i samarbete med biblioteket kan vi garantera att studenter redskap och praktisk
évning for denna del av examensmalet. Eftersom biblioteksmomenten integreras i utvalda
kurser far studenterna en naturlig och verklighetsanpassad koppling till examensmalet.

Med ovanstaende exempel och dven med de kandidatarbeten som granskas i denna
utvardering visar vi att studenterna uppnatt examensmal 2.

12
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Del 1

Examensmal 3

For kandidatexamen ska studenten visa formaga att sjalvstandigt identifiera, formulera och I6sa
problem samt att genomfora uppgifter inom givna tidsramar

En livsmedelskandidat ska efter erhallen examen vara attraktiv for arbetsmarknaden, men ska
ocksa ha goda méjligheter att soka en masterutbildning for vidare forkovring pa avancerad
niva. | bada fallen ar det av yttersta vikt att studenterna kan arbeta sjalvstandigt med att
identifiera olika slags problem, och att formulera och 16sa dem, samt att genomfora olika
uppgifter inom givna tidsramar.

| manga av vara kurser ar formagan att arbeta sjalvstandigt med problemldsning en viktig och
given del. Tidsramar sétts upp for de olika projektarbetena, dels for att studenterna ska lara sig
halla utsatta tider och dels for att det ar en forutsattning for att kunna bedriva undervisning att
uppgifter lamnas in i tid sa att gemensamma redovisningar eller opponering el.dyl. kan ske
inom tidsramen for sjalva kursen. Allt som oftast arbetar studenterna gruppvis, men
problemstallningen ska anda l6sas sjalvstandigt (utan styrning av larare). Helt individuellt
sjalvstandiga uppgifter forekommer framfoér allt i tentamina och i individuella uppsatser.

Ett &mne som ar essentiellt for kvalitativa vetenskapliga analyser och som kréaver férmagan att
tanka i vida termer &r statistik. I kursen Grundlaggande statistik och matematik, 10 hp (termin
4), lar sig studenterna viktiga statistiska redskap for utvardering av experimentella data. Att
kunna hantera statistik pa ett korrekt och trovardigt satt ar mycket viktigt saval for att forsta
och analysera vetenskapliga data som studenterna arbetar med i de allra flesta kurserna (dar
det forvantas att studenterna kan utvérdera sina egna resultat med hjalp av statistik) som for
det vantande arbetslivet. Ett kursmal i denna kurs lyder:

- anvanda ldampliga statistiska programpaket for analys av data.
En tentamensuppgift kan exempelvis se ut som foljer:

* Havtorn &r ett bar som ar sarskilt rikt pa vitamin E. | ett forsok pa SLU:s
forsoksgard Balsgard 2006 uppmattes halter av vitamin E hos béar fran 12
buskar fran tva olika sorter (BHi 72587 och BHi 72588). Resultatet (i pg/g
torrvikt) blev:

BHi 72587 416 492 444 404 325 286 403
BHi 72588 279 352 320 385 315

a) Antag att stickproven ar normalférdelade och genomfor ett statistiskt
hypotestest pa signifikansnivan 5 % for att avgéra om de tva sorterna
innehaller olika halter av vitamin E.

b) Genomfor &ven ett statistiskt hypotestest av samma hypoteser som i a-
uppgiften pa signifikansnivan 5 % utan antagande om att stickproven ar
normalfdrdelade.

I kurserna Mikrobiologi och Food Microbiology l&r sig studenter att identifiera
mikroorganismer som &r viktiga for livsmedelssakerhet och livsmedelsproduktion. En
tentamensfraga som speglar examensmalet att identifiera och l6sa problem ar:

* You (as an expert after the course) are asked to solve a problem in a brewery.
The owner suspects that there is a contamination with “wild”” yeasts. Name
TWO problems with having “wild”” yeasts in the brewing process. You cannot
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see any difference under the microscope, so what can you do to identify a
possible contaminant?

Med denna uppgift visar studenterna att de har goda kunskaper inom @mnet och att de besitter
formagan att I6sa autentiska problem inom livsmedelsvetenskapen.

Tentamina &r som ndmnts de vanligaste examinerande momenten som studenter utfor enskilt
och helt sjalvstandigt pa individniva. Enskilda uppgifter ar en forutsattning for att kunna
sétta rattvisa betyg for varje student. Tentamina, vare sig det ar salsskrivningar eller s.k.
hemtentamina, har tydliga tidsramar och framfdrallt genom hemtentamina kan studenter visa
att de kan planera och genomfora uppgifter inom given tidsram. Betygskriterierna anger da att
hogt betyg ej kan erhallas om tidsgranserna inte kan hallas. Hemtentamina forekommer bl.a. i
kurserna Maten i samhéllsdebatten och Genetik. | sddana tentamina ges majlighet att stalla
fragor av mer omfattande och syntetiserande problemldsningskaraktar som t.ex. denna fraga
fran kursen Maten i samhallsdebatten:

« | SvD:s artikel om studien lyfts flavoner fram som mojlig bidragande faktor
till choklads hélsoframjande egenskaper. EU-kommissionen har precis i
dagarna slappt besluten om en rad pastaenden enligt artiklarna 13(1)-, 13(5)-
och 14(1) beskrivna i EG-férordningen 1924/2006 om nérings- och
halsopastaenden om livsmedel.

a) Under vilken typ av artikel enligt nédmnda EG-forordning, dvs. 13(1), 13(5)
eller 14(1), har pastaenden om flavoner testats och vad &r Kommissionens
slutgiltiga beslut? Dvs. tillats pastaenden om flavoner? Vilken &r
motiveringen till beslutet. Beskriv med egna ord!

b) Beskriv de tva huvudtyper av pastaenden (art. 13 och 14) i EG-
forordningen 1924/2006 om néarings- och hélsopastaenden om livsmedel,
inklusive vad som kravs for att mérka en produkt med dem.

Skriv max 1 A4-sida!

| denna fraga ska studenterna arbeta med och hitta information i offentliga texter fran
Europeiska livsmedelsmyndigheten, EFSA, vilket ger en annan dimension av problemldsning
an manga andra kurser dar fragestallningarna ar av naturvetenskaplig karaktar.

I de flesta kurserna ingar projektarbeten av olika slag som ger studenterna formaga att arbeta
sjalvstandigt med problemldsning. | Livsmedel — en introduktion, Vara livsmedel och Human
nutrition far studenterna arbeta med teoretiska projekt dar de ska skriva faktablad inom de
olika kursernas fokusomraden. De ska da vinkla sitt faktablad mot den aktuella kursens
innehall. Om studenter i kursen Vara livsmedel t.ex. skriver om ost ska fokus ligga pa ravara,
process och produktkvalitet, men en uppsats om ost i kursen Human nutrition ska fokusera pa
ostens naringsinnehall och nutritionella egenskaper. Till det hela taget bidrar dessa olika
kurser med dessa skrivuppgifter till en sammansatt kunskap om alla de olika perspektiven
livsmedel kan ses i, samt utvecklar studenternas formaga att identifiera och formulera olika
slags problem inom samma temaomrade. Studenterna far darmed med sig saval detaljerad
som holistisk kunskap om livsmedelsomradet. | kursen Food Chemistry arbetar studenterna
sjalvstandigt med praktiska problem som handlar om att 16sa hur man utfor analyser pa
livsmedel eller livsmedelsravarors samt att utfora dessa analyser och utvardera resultaten.

Ett 1angre sjalvstandigt projekt dar studenterna ska identifiera, formulera och l6sa problem
samt att genomfora uppgifter inom givna tidsramar det som behandlats &ven under
examensmal 2 och som ingar i kursen Natural Products Chemistry. Ett kursmal &r:

- analyse, report and present chemical results both in written and in oral form
14
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Syftet med projektuppgiften &r att studenterna ska lasa sig identifiera, formulera och l6sa ett
problem, dvs. att studera en naturlig substans i ett livsmedel eller vaxt. Studenterna far vélja
projekt sjalva fran en lista med mojliga projekt, men har ocksa mojlighet att helt komma med
helt egna forslag. Som rapporterat under examensmal 2 borjar studenterna med i den
vetenskapliga litteraturen soka efter analysmetoder vilka de sedan kan anvanda for att studera
”sin” substans. Mot slutet av kursen anvander studenterna de metoder de funnit praktiskt pa
labb. Det kan t.ex. handla om isolering av steviaglykosider samt strukturbestdmning av dessa
med moderna tekniker som NMR och MS, eller att haltbestdmma vanillin och andra
substanser fran vanilj i olika glassorter. Arbetet utfors i par. Studenterna arbetar saledes in
helt och hallet sjalvstandigt, men grupperna ar sa pass sma att varje enskild students insats
maste vara tydlig for att kunna genomfora projektet.

Den storsta kursen som behandlar examensmal 3 &r Sjalvstandigt arbete i livsmedelsvetenskap
— Kandidatarbete. Inom denna kurs véljer studenterna en problemstallning, antingen helt pa
egen hand eller utifran en lista pa givna forslag fran institutionens forskare. Oftast valjer
studenter att utfora litteraturstudier eller utredningar at foretag eller myndigheter, eftersom tio
veckor ar kort tid for att genomfora laborativa experiment pa kandidatniva. | denna kurs
identifierar, formulerar och lI6ser studenterna ”’sin” problemstallning och gor detta inom givna
tidsramar. Handledarens funktion ar att hjalpa studenten halla sig inom ett lagom avgransat
omrade och att vara en professionell diskussionspartner. Vid starten av kandidatarbetet
utarbetar student och handledare en arbetsplan i vilken tidsplanering &r en viktig del.
Betygskriterierna for alla sjalvstandiga arbeten vid var fakultet har utarbetats gemensamt av
en storre grupp larare som &r involverade i dessa kurser. Detta bidrar till att uppratthalla en
jamn och hog niva pa kursernas och arbetenas niva.

Analys och vardering av examensmal 3

Flertalet av vara kurser innehaller moment som kortare laborationer inkl labbrapporter, langre
pratiska projekt som inbegriper informationssékning och muntlig och/eller skriftlig
redovisning och teoretiska projektarbeten, vilka alla kraver en formaga att sjalvstandigt ta sig
an olika problem. Ovan har givits nagra olika exempel. Som namnts utférs manga uppgifter i
grupp, vilket framjar samarbetsformagan, vilket i sin tur ar viktigt for framtida arbetslivet dar
uppgifter sallan 16ses helt enskilt. Ofta &r flera larare inblandade i handledning och
examinering av studentarbeten. Pa sa vis tryggas en rattssaker examinering och jamn och hog
niva pa arbetena.

Med ovanstaende exempel anser vi visar att vi att studenterna uppnar examensmal 3.
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Del 1
Examensmal 4
For kandidatexamen ska studenten visa formaga att muntligt och skriftligt redogéra for och diskutera
information, problem och l6sningar i dialog med olika grupper

| medier far alla slags livsmedelsfragor stort utrymme och far ocksa stor uppmarksamhet av
“allménheten”. Det ar viktigt med fortroende for de olika delarna i livsmedelsbranschen och
vara studenter ska darfor kunna kommunicera sitt huvudomrade med savél branschfolk som
lekmé&n. Under utbildningens forsta termin, i kursen Livsmedel — en introduktion, introduceras
olika generiska fardigheter som vetenskapligt skrivande och muntlig presentationsteknik. Det
senare omfattar tekniska detaljer om bl.a. PowerPoint, och hur man planerar och lagger upp
en intressevackande muntlig presentation. Dessa generella fardigheter trdnas l6pande under
hela utbildningen med progressivt stigande krav. | den sista kursen, det sjalvstandiga arbetet
ingar dessa moment aterigen i kursmalen for att sakerstalla en progressiv utveckling.

Samtliga vara kurser innehaller moment som tranar studenterna i bade skriftlig och muntlig
framstallan. Genom opponering pa andras skriftliga och muntliga presentationer dvar
studenterna att ge och ta konstruktiv kritik. Detta i kombination med aterkoppling av lararna
och okar darmed mojligheterna att utveckla sina egna fardigheter inom skriftlig och muntlig
framstallan. Mycket stor vikt 1aggs vid att tréna korrekt referenshantering i alla skriftliga
arbeten.

| ovan namnda kurs examineras foljande kursmal,

- muntligt och skriftigt redovisa saval individuellt som grupparbete

genom att dels forfatta ett faktablad (se examensmall) och dels presentera detta &mne
muntligt. Studenterna far i instruktionerna till detta projektarbete i uppgift att sjalva vélja
vilken malgrupp de dnskar presentera sitt arbete for och utifran detta avgora vilken slags
information som kan behdvas for att informationen ska na malgruppen bést. Studenterna
tranas aven i skriftlig och muntlig opponering genom att sakligt granska saval text som
muntligt framférande av en annan grupps arbete.

I kursen Allmén och organisk kemi lyder motsvarande kursmal

- analysera och muntligt och skriftligt redovisa erhallna resultat

| huvudsak tranas att skriva labbrapporter, da labbrapporter ar en typ av skriftlig rapportering
som ar mycket vanlig i naturvetenskapliga utbildningar som var, och som studenterna skall
beharska. Malgruppen for labbrapporter &r alltid forskarvarlden. Aven de skriftliga arbetena
som examineras i kurserna Natural Products Chemistry, Food Chemistry och Human nutrition
som namnts tidigare i samband med andra examensmal har forskare som malgrupp.

En annan 6vning som kopplar mot examensmal 4, men déar studenterna tranas i att
kommunicera skriftligt med annan malgrupp an forskarvarden, &r i kursen Food
Microbiology. Hér ska studenterna t.ex. analysera mogelprover och presentera resultaten i en
rapport riktad till en pahittad uppdragsgivare med anpassning av rapportens from till aktuell
malgrupp. Maten i samhallsdebatten ar en kurs som tar fasta pa att studenterna ska kunna
diskutera och klargora aktuella livsmedelsfragor som diskuteras i samhallsdebatten med olika
malgrupper. En obligatorisk uppgift ar att i grupper om hogst tre studenter skriva en
debattartikel om ett givet &mne for en fiktiv dagstidning och dar studenterna har tilldelats en
asikt i fragan. T.ex. kan det galla LCHF-diet vs vanliga svenska kostrad. Dessutom skriver
samma grupp en replik till en annan grupps debattartikel i ett annat &mne som t.ex.
genmodifierade grodor for livsmedelsproduktion. Muntlig framstéllan trdnas i och med den

16



SLU ua 2013.1.1.2-560

A HOGSKOLEVERKET

V Swedish Mational Agency for Higher Education

obligatoriska uppgiften att debattera ett av de i kursen identifierade livsmedelsaktuella
amnena med en annan grupp infor helklass. Studenterna ska dven goéra en poster av
vetenskaplig karaktar om ett sjalvvalt amne som beskrivits i media inom omradet
(dagstidning, radio, tv, bloggar etc.) under det senaste aret. Postern ska ta avstamp i en
tidningsartikel, ett radioprogram el.dyl, och ska presenteras vid en postermingel-session, dar
varje grupp muntligt ska redogora for de viktigaste punkterna i sin poster.

| Vara livsmedel har studenterna i uppgift att under ett seminarium muntligt ge konstruktiv
kritik pa en annan grupps populérvetenskapliga essd, vilket denna andra grupp har att beakta
infor det slutgiltiga inlamnande av essan for granskning och aterkoppling av kursledaren.

Analys och vardering av examensmal 4

Som exemplen ovan visar far vara studenter omfattande traning i formagan att i dialog med
olika malgrupper muntligt och skriftligt redogdra och diskutera information, problem och
l6sningar. Da lararkaren till 6vervagande del bestar av disputerade larare finns stor kunskap
och erfarenhet bland lararna av saval muntlig som skriftlig framstallan samt av att diskutera
olika forskningsfragor med olika grupper. Pa sa vis blir den aterkoppling som lararna ger pa
studenternas olika uppgifter extra vardefull och larorik och bidrar till att studenterna uppfyller
malen pa ett tillfredstallande sétt.

Sammantaget anser vi att ovanstaende tydligt visar att studenterna uppnar examensmal 4.

17



SLU ua 2013.1.1.2-560

A HOGSKOLEVERKET

V Swedish Mational Agency for Higher Education

Del 1
Examensmal 5
For kandidatexamen ska studenten visa formaga att inom huvudomradet for utbildningen gora
bedémningar med hansyn till relevanta vetenskapliga, samhélleliga och etiska aspekter

Vetenskapliga aspekter

| samtliga vara kurser tranas formagan att géra vetenskapliga bedomningar. Vetenskaplig
metodik och arbetssatt diskuteras och tranas fortlépande och progressivt under hela
utbildningen. Diverse projektarbeten inkl. redovisningar, seminarier, laborationer,
uppsatsskrivning ar de former vi anvander for att 6va férmagan att géra vetenskapliga
beddémningar. Utbildningen grundas som tidigare namnts med en gedigen bas i
naturvetenskaplig amnen under de forsta tva aren, for att under tredje aret tillampa kunskaper
inom kemi, biokemi, cellbiologi etc. pa vetenskapliga fragestallningar inom huvudomradet
livsmedelsvetenskap i de livsmedelsklassade kurserna. Statistik, som studenterna laser i ak 2,
ar en viktig komponent i den vetenskapliga basen. Den ger studenterna matematiska grunder
for att kunna tolka experimentella resultat och ar till hjalp nér vetenskaplig litteratur ska
varderas.

Under det sjalvstdndiga arbetet ska studenterna visa att de kan tillampa vetenskapligt synsétt
och metodik genom att planera och genomfora ett eget arbete, teoretiskt eller praktiskt, inom
omradet livsmedelsveteskap. Till det hor formagan att soka, samla och kritiskt vérdera
relevant litteratur samt att anvanda den pa ett korrekt satt i sin skriftliga rapport. Som stod ges
forelasningar i vetenskapligt skrivande och muntlig framstéllan samt i vetenskapsetik.

Samhalleliga aspekter

Mat beror alla ménniskor pa nagot satt, och mat och alla slags livsmedelsrelaterade fragor
(djurhalining, ekomat, dieter, livsmedelsburna sjukdomar osv.) far ocksa mycket stort
utrymme och genomslag i samhéllsdebatten idag. Dessutom utgor livsmedelsindustrin
Sveriges fjarde storsta industribransch. Det finns ddrmed en starkt samhéllelig forankring i
vara utbildningar. For att producera god, nyttig och séker mat pa ett resurseffektivt, hallbart
och etiskt satt kravs kunskap om hela livsmedelskedjan. Vi utbildar livsmedelskandidater med
kunskaper som stracker sig fran primarproduktion av livsmedel (kurserna Lantbrukets
animalieproduktion och Lantbrukets véxtproduktion, bada 5 hp och ak 2) via sammanséttning
och egenskaper i livsmedelsravaror och -produkter och livsmedelsséakerhet till naringslara och
nutritionella aspekter.

Som redan namnts i denna text under bl.a. examensmal 1 ger introduktionskursen under
utbildningens forsta termin en bred orientering i livsmedelsorienterade &mnen. Kursmal som
kopplar mot examensmal 5 &r:

- Overgripande beskriva livsmedel ur myndigheters, industrins och
konsumenters synvinklar

Detta uppnas bl.a. genom det faktablad studenterna ska producera, samt genom de
obligatoriska studiebesoken till foretag och myndigheter. Ett syfte med forel&dsningarna i den
kursen ar att ge studenterna en utblick dver olika fragor dar livsmedel spelar en stor
samhallelig roll, t.ex. global livsmedelsforsorjning, kopplingen mellan mat och halsa,
livsmedelssékerhet etc.

Relevanta samhalleliga aspekter ar tyngdpunkten i kursen Maten i Samhallsdebatten och &ven
i dess foregangare Functional foods. | bada kurserna ska studenterna diskutera
livsmedelsaspekter ur konsumentperspektiv med foretradare for Konsumentféreningen
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Stockholm, som é&r en stark debattor inom livsmedelsrelaterade konsumentfragor i hela
Sverige. Seminarierna handlar dels om vilseledande marknadsforing av livsmedel och dels om
hur debatten har sett ut i ett historiskt perspektiv, i Sverige och internationellt. I den
forstnamnda kursen ingar obligatoriska, lararledda seminarier dar studenterna tittar pa
relevanta program ur Utbildningsradions programserie Ur samtiden, varefter de ska presentera
sina synpunkter samt reflektera dver i forhand utdelade fragor o innehallet i programmen.
Detta gors forst i smagrupper och sedan i helklass.

Ett annat exempel pa samhallelig relevans i vara utbildningar ar det perspektiv som de
agrarspecifika kurserna, Lantbrukets animalieproduktion, Lantbrukets véxtproduktion och
Lantbrukets ekonomi och politik. Dessa kurser ger en inblick i relevanta och
verklighetstrogna problemstéllningar inom primarproduktionen, sdsom oversikt av olika
produktionsformer for husdjur, saval inom Sverige som med internationella utblickar,
vaxtodlingens forutsattningar i1 Sverige och hur odlingsforutsattningarna varierar i olika delar
av landet och hur de paverkas av mark och klimat, men ocksa hur odlingen paverkar den
omgivande miljon, samt metoder for att hantera ekonomiska problem i lantbruksforetaget.

Ett konkret exempel pa kursmal som svarar mot examensmal 5 kommer fran Lantbrukets
animalieproduktion:

- beskriva lantbruksdjurens betydelse for livsmedelsforsorjning, miljo och
samhalle

En tentamensfraga som examinerar detta mal kan vara:

« | butiken ar det bade priset och andra faktorer som styr vad konsumenten
valjer. Diskutera vilka mervarden det kan finnas i svenska produkter framfor
utlandska, som skulle kunna motivera konsumenten att betala ett hogre pris,
samt ge exempel pa ett par av dessa mervarden.

Lantbrukets vaxtproduktion har bl.a. som mal att kunna

- ge exempel pa och diskutera aktuella fragor inom véxtodlingsomradet
inklusive odlingens miljopaverkan

- Overgripande beskriva de viktigaste aktorerna och deras roll inom
vaxtodlingsomradet

| kursen arbetar studenterna med fyra geografiskt och produktionsinriktat skilda gardsfall i
grupper om tva till tre studenter. Fallen redovisas muntligt med éppna diskussioner i
tvargrupper (12-15 studenter) dér alla gardsfallen &r representerade. Aterkoppling ges av
narvarande larare. Gardsfallen redovisas dessutom individuellt skriftligt och maluppfyllelsen
godkanns av larare. Studenterna ska ocksa medverka i en slutdebatt om aktuella fragor inom
vaxtproduktion i falt med inbjudna representanter fran naring och myndigheter.
Regelbundna lararmoten mellan berdrda ansvariga larare genomfors efter varje kurstillfalle
samt ett par manader for kursstart. Dar diskuteras kursvarderingar och examinationsresultat,
for att garantera en jamn och hog niva pa kursen samt att trygga for en god genomstrémning.

Etiska aspekter

Samhallet staller 6kade krav pa att vara livsmedel &r producerade pa ett etiskt hallbart satt.
God djurvalfard for animalieproduktion och etiskt och miljomassigt hallbart nyttjande av
naturresurserna for livsmedelproduktion ar tva viktiga exempel. Studenter visar ett stort
intresse for etiska fragor och har uttryckt sig positivt om dessa inslag i kursutvarderingar dar
etik ingatt som ett uttalat kursmoment.
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Etikiska och samhélleliga aspekter kan ibland dverlappa. Det som beskrivs ovan i sektionen
om samhalleliga aspekter kan dven appliceras pa denna sektion om etik.

Aterigen &r det kursen Livsmedel — en introduktion som ger en férsta inblick i omradet genom
obligatoriska moment som behandlar miljoetik. Lektorer i djur- respektive miljoetik haller
obligatoriska forel&sningar for flera av SLU:s introduktionskurser samtidigt. Darefter arbetar
studenterna i grupper som bestar av studenter fran olika utbildningar med att losa en given
uppgift som sedan redovisas i mindre seminariegrupper. Pa sa vis bekantar sig studenterna
med aspekter som ar relevanta i andra utbildningsinriktningar och lar sig tidigt att diskutera
"mjuka” fragor med andra grupper. Pa samma satt arbetar studenterna med ett avsnitt om Tro
och vetande, dar etik ingar indirekt.

En given kurs for att diskutera djurhallning och djurvélfard ar Lantbrukets
animalieproduktion. Ett kursmal &r att

- redogora for animalieproduktionens forutsattningar och krav med hénsyn till
djurens beteende, djurskydd, avel, utfodring och produktkvalitet.

Tentamensfragan som ges som exempel i avsnittet samhalleliga aspekter passar dven har, da
den spénner Over ett brett spektrum av aspekter innefattande de tre som examineras i
examensmal 5. | kursen ingar etikforelasningar, som dock inte ar obligatoriska. Studenter
visar starkt intresse och har efterfragat ett storre inslag av etik i kursen.

Kursen Maten i samhdllsdebatten, som diskuterar bl.a. ekologisk produktion av livsmedel och
genmodifierade grodor for livsmedelsproduktion, behandlar etiska fragor ingdende i debatter
och i seminarieform, dven om ordet etik inte star uttalat i kursmalen.

Slutligen dr etik ett av de tre obligatoriska momenten i kursen Sjélvstandigt arbete —
Kandidatarbete, se http://www.slu.se/NL/compulsory-parts. Studenterna kan inte far godkant
pa sitt kandidatarbete om de inte har lamnat in och fatt godként pa uppgifterna inom detta
moment om vetenskapsetik.

Analys och vardering av examensmal 5

Livsmedelsvetenskap spanner dver ett brett vetenskapligt falt som foérutom naturvetenskapliga
perspektiv dven omfattar samhalleliga och etiska aspekter. Vara livsmedelskandidater ska
kunna lyfta blicken utanfér lampans sken och se en helhetsbild av det breda omradet
livsmedelsvetenskap. Mot bakgrund av att vara utbildningar spanner 6ver hela
livsmedelskedjan (fran jord till mage) och ovanstaende exempel visar vi att vara
livsmedelskandidater val uppfyller examensmal 5 efter avklarad utbildning.
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Del 2

Syftet med den andra delen av sjalvvarderingen ar att redovisa de forutséattningar som har en pataglig
betydelse for utbildningens resultat. En sadan forutsattning ar den lararresurs som anvands i den
utvarderade utbildningen. Darfor bor larosatena i sjlvvarderingen redovisa uppgifter om
lararkompetens och lararkapacitet samt analysera dessa uppgifter i relation till antal studenter och de
mal som galler for den aktuella examen. Larosatena har ocksa majlighet att redovisa och analysera

relevanta uppgifter om studenternas forutsattningar och argumentera for hur detta kan ha paverkat
utbildningens resultat.
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Del 2

Lararkompetens och lararkapacitet

De flesta kursansvariga for kurser inom vara livsmedelsutbildningar pa grundniva ar docenter
eller professorer. | nagra enstaka fall &r kursledaren disputerad forskare med gedigen
erfarenhet av sitt amnesomrade. Alla docenter har pedagogisk utbildning, vilket ar ett krav for
att bli antagen som docent vid SLU. Férutom de obligatoriska kurserna Grundkurs i
hdgskolepedagogik och Fortsattningskurs i hogskolepedagogik har flertalet dven last
ytterligare pedagogiska kurser for sin vidareutveckling. Sedan SLU inférde flergradiga betyg i
och med lasaret 2008/09 skall alla larare med examinationsratt, dvs. minst disputerade,
genomga en kurs i betygsattning. Den hoga pedagogiska kompetensen medfor att
undervisning och examination utfors med professionalitet.

Alla kursansvariga bedriver &ven aktivt forskning. Det finns en tydlig lank mellan lararnas
forskningsomraden och &mnet de undervisar i, vilket tydligt kopplar till examensmal 1 om
livsmedelsvetenskapens vetenskapliga grund, tillampliga metoder och orientering om aktuella
forskningsfragor, och till examensmal 5 om vetenskapligt forhallningssatt. Vi anser att
forskningsanknytningen i vara utbildningar &r stark och att detta bidrar till studenternas
utvecklande av ett akademiskt forhallningssatt.

Vi menar ocksa att var lararkar uppvisar en bredd i sin kompetens i form av saval
utbildningsbakgrund och forskningsinriktning inom olika &mnesomraden. Pa sa vis borgar vi
for att studenterna ges en vetenskaplig bredd men &ven vésentligt fordjupade kunskaper inom
olika delar av omradet livsmedelsvetenskap (examensmal 1).

Flertalet av vara larare har forskningssamarbeten med foretag, vilket medfor att
undervisningen kan fa en storre grad av arbetslivsperspektiv samt att de samhalleliga
aspekterna (examensmal 5) far en naturlig plats i uthildningen.

Den breda kompetens och stora erfarenhet som programmets ldrare besitter bidrar till att
utveckla studenternas formaga att kritiskt tolka information och kritiskt diskutera olika
fragestallningar (examensmal 2), identifiera, formulera och lasa problem (examinationsmal
3). Formell handledarutbildning (docenter) och handledarerfarenhet hos lararna sékerstéller
att studenternas formaga att muntligt och skriftligt redogéra for och diskutera information,
problem och lésningar (delar av examensmal 4) bedéms med stor kompetens.

Universitetspedagogiskt centrum, som ar central stodfunktion for pedagogisk utveckling vid
SLU, bistar lararna med stort engagemang med pedagogiska verktyg och utvecklande
diskussioner &ven utanfor de pedagogiska kurserna. Det bidrar till att en hég och jamn
pedagogisk niva uppratthalls i vara utbildningar.

Var slutsats &r att larar- och handledarkompetensen inom bada vara livsmedelsprogram ar hog
med avseende pa saval forsknings- och yrkeskompetens som pedagogisk kompetens, och att
vi har en omfattande bredd av kompetenser som ér till stor nytta for var undervisning inom
amnesomradet livsmedelsvetenskap.

Analysen av lararkompetens och lararkapacitet kompletteras med en redovisning i tabellform.
Tabellen ligger sist i sjalvvérderingen.
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Antal heldrsstudenter

Redovisa antal helarsstudenter i den aktuella utbildningen. Redovisningsperioden ska éverensstimma
med den period som har valts fér redovisning av lararkompetens och l&rarkapacitet.
Antal helarsstudenter i aktuell utbildning

Antal hst lasaret
11/12
Livsmedel — 3,5
kandidatprogram (se
nedan)
Agronomprogrammet | 53
— livsmedel

Kandidatprogrammet bytte namn infor ht 2011 och hst som redovisas inkluderar hst fér
kandidatprogrammet Mat & halsa som programmet hette fram till ht 2011
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Del 2
Studenternas forutsattningar

Vi viljer att avsta fran att lamna uppgifter under den har delen
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Del 3

Andra forhallanden

Det sjélvstandiga arbetet for kandidatexamen i livsmedelsvetenskap omfattar 15 hp och ligger
i ramschemat under den andra perioden i sista terminen, dvs. som sista kurs i arskurs 3. De
allra flesta studenter gor sitt kandidatarbete da. Forkunskapskraven ger att studenterna ska ha
120 hp totalt varav 60 hp inom huvudomradet livsmedelsvetenskap, vilket de har om de f6ljt
ramschemat. | huvudomradet far 10 hp djurfysiologi och 5 hp vaxtfysiologi inréknas.

Aven for examenskravet far dessa kurser inraknas och forklaringen ligger i att amnet
livsmedelsvetenskap &r ett tillampat &mne som i sig kréver naturvetenskapliga forkunskaper,
dar djur- och vaxtfysiologi ar starkt kopplade till livsmedelsravarors egenskaper. Pa grund av
livsmedelsvetenskapens tillampade karaktar finns inte utrymme for tillrackligt manga
renodlade livsmedelskurser under utbildningens tre ar utan att kvaliteten pa den nodvandiga
naturvetenskapliga basen skulle dventyras. Tillsammans med namnda stodamnen uppnar
studenterna examenskravet 90 hp inom huvudomradet efter godkant sjalvstandigt arbete.

De flesta livsmedelskurserna ar dubbelklassade i livsmedelsvetenskap och biologi, vilket
medfor att studenterna dven har en mojlighet att ta ut en kandidatexamen i biologi savida det
sjalvstandiga arbetet gors inom biologi. Man kan med férdel ha en inriktning mot
livsmedelsvetenskap i ett sadant arbete. Majoriteten av kurserna under ak 1 och 2 &r klassade i
biologi, varfor studenterna uppnar forkunskapskraven for Sjalvstandigt arbete i biologi
snabbare &n for Sjalvstandigt arbete i livsmedelsvetenskap, dar de flesta kurserna ligger under
ak 3. De studenter som annu inte har alla livsmedelskurser avklarade for att paborja
kandidatarbetet har da utfort ett arbete i biologi, foretradesvis med livsmedelsinriktning. For
agronomstudenterna, som oftast inte &mnar ta ut en kandidatexamen, spelar detta liten roll,
eftersom de efterstravar en agronom- eller i vissa fall dessutom en masterexamen i
livsmedelsvetenskap.

De flesta kandidatarbetena ar litteraturstudier eller utredningar av olika slag. Studenter far
inkomma med egna idéer och forslag, men institutionens forskare tillhandahaller ocksa en
lista pa majliga projekt. Da 15 hp endast omfattar 10 veckor heltidsstudier ar tiden oftast
knapp for att studenterna ska kunna utfora kvalificerat labbarbete.

Nagra studenter har samlat sitt material till det sjalvstandiga arbetet i ett utvecklingsland i s.k.
MFS-projekt (Minor Field Studies). Det ger studenterna en unik erfarenhet av omvérldsfragor
och &r aven utvecklande for dem sjdlva. En handledare ska da finnas pa plats dar studenterna
gor sina féltstudier.

Arbetena genomfors oftast individuellt. Ett mycket litet antal studenter har utfort ett
gemensamt arbete om tva personer. | de fall har det handlat om ett MFS-projekt, dar tva
studenter har rest till ett utvecklingsland tillsammans. I dessa fall maste studenterna pa sérskilt
papper ange vem som bidragit med vad i arbetet.

I gemensamma riktlinjer for sjalvstandiga arbeten vid SLU anges att det ska finnas en
arbetsplan for alla sjalvstandiga arbeten som undertecknas av kursledare och student. Denna
plan kan vid behov revideras under arbetets gang. Handledare och examinator far inte vara
samma person. Om studenten gor sitt arbete hos en extern uppdragsgivare (livsmedelsforetag
eller myndighet), vilket inte &r ovanligt gallande examensarbeten i livsmedelsvetenskap, ska
det férutom den externa handledaren finnas en huvudhandledare vid SLU som sakerstéller att
arbetet uppfyller de krav som stélls vid SLU.
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Som tidigare namnts ger biblioteket sitt tredje steg i progressionen som galler férmagan att
soka, samla, vérdera, tolka, skriva och referera i kursen Sjéalvstandigt arbete. Dar gar man
aven igenom fragor om upphovsréatt och plagiering. Hjalp med skrivande och litteratursokning
erbjuds dven genom SLU-bibliotekets studenttjanst Sok- och skrivguiden
(http://www.slu.se/sv/bibliotek/soka/sok-och-skrivguide/). Forutom detta moment &r &ven
moment om vetenskapligt skrivande och muntlig presentation samt vetenskapsetik
obligatoriska i kursen Sjalvstandigt arbete (www.slu.se/NL/compulsory-parts).

Sjalvstandiga arbeten publiceras enligt bibliotekets anvisningar och finns darefter tillgdngliga
i SLU:s elektroniska arkiv (http://www.slu.se/sv/bibliotek/publicera/sok-epsilon/).
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Lararkompetens och lararkapacitet

Analysen av lararkompetens och lararkapacitet kompletteras med en redovisning i tabellform. Tabellen syftar till att fa en uppfattning om den huvudsakliga
lararkompetensen och lararkapaciteten for respektive utbildning. Det &r darmed inte nddvandigt att redovisa samtliga larare som undervisar i en utbildning.
Redovisningen gors per huvudomrade (generella examina) eller per yrkesexamen. Utga fran aktuella férhallanden.
Fyll i en och samma tabell for bade grundniva (kandidat) och/eller avancerad niva (magister och/eller master). Tabellen kopierar ni sedan in i respektive

sjalvvardering for kandidat, magister och/eller master.

Observera att alla procentsatser avser heltid. Etta James anstélining om 100 % dr férdelad 6ver undervisning och forskning om sammanlagt 30 %.

Resterande del, dvs. 70 %, av anstéllningen ar hon studierektor. Johnny Watsons anstallning om 75 % ar fordelad 6ver undervisning pa grundniva (kandidat)
25 %, avancerad niva (magister och/eller master) 12,5 % och forskning 37,5 %. Richard Penniman ar anstalld 50 % och undervisar hela denna anstallning pa
grundniva. For honom anges darfor 50 % i kolumnen “Undervisning pa grundniva...”. Sonny Boy Williamsson ar timanstalld cirka 5 % och undervisar hela
denna anstéllning pa grundniva.

LARARKOMPETENS OCH LARARKAPACITET: Livsmedelsvetenskap

Eventuella generella kommentarer

Akademisk titel/ Anstéllningens | Professions | Anstéll- Undervis- | Undervisning | Tid for Namn Kommentar
akademisk examen | inriktning -kompetens | ningens ning avancerad forskning
(professor, docent, omfattnin | grundniva | niva vid
doktor, licentiat, g vid (kandidat) | (magister larosatet
master, magister) larosdtet | inom och/eller (% av
(% av huvudom- | master) inom | heltid)
heltid) radet (% | huvud-
av heltid) | omradet
(% av heltid)
Professor Mijolkvetenskap/ 100 20 30 50 | Anders Andrén
biologi
Docent Vaxtproduktlara | Agronom 80 36 5 59 | Annica Andersson
/odling/kolhydra
ter
Professor Vegetabiliska 100 8 62 | Roger Andersson Studierektor 10%
livsmedel/Kemi/ och facklig
molekylstruktur/ verksamhet 20% av
teknologi/kolhy sin anstallning
drater
Doktor Kottvetenskap Civilingen;. 50 6 94 | Carl Brunius
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Professor Vegetabiliska 100 15 15 20 | Lena Dimberg Studierektor 50 %
livsmedel/biolog av sin anstallning
Professor Livsmedelskemi 100 50 50 | Paresh Dutta
/lipidkemi
Doktor Animala 100 3 1 96 | Monika Johansson
livsmedel/biolog
Docent Véxtproduktlara 100 8 2 75 | Kristine Koch Studierektor 15 %
/biokemi/ av sin anstéllning
molekylstruktur/
kolhydrater
Docent Véxtproduktlara | Agronom 100 9 71 | Rikard Landberg Forskarskola 20%
/biomarkorer av sin anstéllning
Professor Animala Agronom 100 2 2 46 | Ase Lundh Prefekt 50 % av
livsmedel anstallning
Professor Kottvetenskap/g | Agronom 100 3 5 92 | Kerstin Lundstrém
enetik/Sensorik
Doktorand Livsmedelskemi | Agronom 100 3 97 | Samanthi Madawala
Professor Kott och 100 2 5 78 | Jana Pickova Stallforetradande
fisk/genetik prefekt 15 % av sin
anstallning
Docent Kottvetenskap/g 100 3 97 | Galia Zamaratskaia
enetik
Professor Livsmedelsvete 100 25 3 54 | Cornelia Witthoft Studierektor 18%
nskap/Nutrition av sin anstéllning
Professor Véxtproduktlara | Agronom 100 2 98 | Per Aman
Docent Mikrobiologi, 100 15,0 0,0 85,0 | ROOS STEFAN programstudierekto
livsmedel, r livsmedelshygien
tarmekologi (20%)
Docent Mikrobiologi, 100 18 11,8 86,4 | PASSOTH VOLKMAR
mykologi, jast, programstudierekto
bioenergi r bioteknik (20%)
Docent Mikrobiologi, 100 13,0 0,0 87,0 | JONSSON HANS studierektor
livs- och doktorandutbildnin
fodermedel g (20%)
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PhD Mikrobiologi, Agronom 100 1,4 7,7 90,9 | OLSTORPE MATILDA
fodermedel ovrigt (10%)
PhD Doktorand 100 7,3 0,0 92,7 | LEONG SU-LIN
mikrobiologi,
biogas,
bioenergi ovrigt (10%)
PhD Mikrobiologi, Civilingenj 100 1,1 4,5 94,3 | BLOMQVIST JOHANNA
mykolopagi, jast, | or
bioenergi Ovrigt (10%)
MSc Mikrobiologi, 100 0,9 3,4 95,7 | SUN LI
mykologi ovrigt (5%)
MSc Doktorand 100 0,0 3,6 96,4 | TIUKOVA IEVGENIIA
mikrobiologi,
mykologi, jast ovrigt (5%)
Professor Mikrobiologi, 100 0,0 0,5 99,5 | GUSS BENGT prefekt (50%), ordf
bioteknik, utbutskott
molekylarbiolog livsmedel och
i bioteknologi, vice
orf
utbildningsnamnde
n, 6vr NL o SLU
uppdrag (tot 20%)

Inkludera fler rader i tabellen, om det behovs.
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