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Inledning

Livsmedelsvetenskap (food science) innefattar kunskaper om och forstaelse for sammansattning,
egenskaper och funktionalitet hos saval rdvaran som det fardiga livsmedlet. Amnet tillampar
grundlaggande vetenskaper for att studera olika aspekter hos livsmedel, sasom underliggande principer
bakom saval produktforstéring som méjligheter att forbattra ett livsmedels kvalitet.

Inom &mnet Livsmedelsvetenskap vid SLU laggs speciellt fokus pa livsmedelsravarans
sammansattning och kvalitetsegenskaper. Dessutom fokuseras pa hur ravaran, livsmedlet, paverkas av
foradlingskedjans olika processteg samt livsmedlets halsoeffekter.

Livsmedelsvetenskap &r ett i huvudsak naturvetenskapligt &mne som tillampar grundldggande
vetenskaper som fysik, kemi, biokemi, mikrobiologi, néringsléra for att studera olika aspekter hos
livsmedel. Livsmedelsvetenskap inbegriper dven livsmedelsteknologi och samhallsvetenskapliga
aspekter inom livsmedelskedjan. Harav foljer att kurser kan vara klassade i tva amnen.

Livsmedelsagronomer/masters &r eftertraktade inom stora och sma livsmedelsforetag saval som inom
myndigheter, kommun och landsting. Livsmedelsagronomer/masters har unika kunskaper om
ravarorna och livsmedlens sammansattning och egenskaper, hur man kan utnyttja olika
livsmedelskomponenter i olika produkter och vilken betydelse de olika komponenterna har for
produktens kvalitet. Manga livsmedelsagronomer/masters arbetar darfor i projektledande position med
fragor som handlar om kvalitetssakring, produktutveckling, marknadsféring, forskning och
information.

De program som leder till en masterexamen i Livsmedelsvetenskap ar dels Livsmedelsagronom-
programmet (L-agr) som forutom agronomexamen &ven ger mojlighet att ta ut en masterexamen samt
programmet Food — Innovation and Market (FIM). Eftersom L-agr dven sjalvvarderas under
yrkesprogrammet Agronomexamen har vi vid lampliga stéllen utnyttjat samma grundmaterial,
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sammanstéliningar och analyser. Endast en del av L-agr-studenterna tar ut en masterexamen och FIM-
programmet gav sin andra arskurs for forsta gangen lasaret 2011/2012, varfor endast 8 studenter (6 L-
agr och 2 FIM) har gjort sitt masterarbete i Livsmedelsvetenskap under utvarderingsperioden.

L-agr-programmet ar anpassat enligt Bolognaprocessen och omfattar 270 hp (4,5 ar) och utéver
yrkesexamen uppfyller studenterna kraven for kandidat- och magisterexamen. SLU erbjuder dessutom
mojlighet att lasa ytterligare en termin och darmed kan dven kraven for masterexamen uppnas.
Innehallet och upplagget av L-agr-programmet framgar av bilaga 1 och kan strukturellt beskrivas pa
foljande satt:

90 hp obligatoriska amnen

90 hp agronomprofilerande kurser, delvis gemensamma med évriga agronomprogram

45 hp sjalvstandiga arbeten (15 hp kandidatarbete + 30 hp examensarbete pa avancerad niva)
45 hp 6vriga kurser

Av dvriga kurser véljer L-agr-masterstudenterna ofta de som finns i ramschemat fér FIM-programmet
(bilaga 2), varfor vissa kurser samléses av programmen.

FIM-programmet (http://www.slu.se/sv/utbildning/masterprogram/food-innovation-and-market/) ges
for studenter med en kandidatexamen inom @&mnena biologi, livsmedelsvetenskap, nutrition, kemi och
foretagsekonomi. FOr studenter med en kandidatexamen i foretagsekonomi ges en introduktionskurs i
livsmedelsvetenskap och dessa studenter tar ut en master i foretagsekonomi. Programmet ger
fordjupade kunskaper i teori, metodik och tillampning av produkt- och afférsutveckling inom
livsmedelsbranschen. De teoretiska kunskaperna omfattar livsmedelsprocesser, foretagsekonomi
och produktionsteknik. De tillampade aspekterna omfattar kunskap om hur produkt- och
affarsutveckling kan genomforas pa ett systematiskt och resurseffektivt satt for att tillgodose
mervarden som ekologi, halsa och etik. Alla kurser inom FIM ges pa distans med nagra fysiska
traffar for vissa av kurserna, varfor aven yrkesverksamma kan lésa delar av programmet. Kursinnehall
och upplagg av FIM-programmet framgar av ramschemat i bilaga 2.

Kursplaner for samtliga kurser i programmens ramscheman (bilaga 1 och 2) kan nas pa SLU:s
hemsida (www.slu.se) under fliken ”Utbildning/kurser”. Kursplanerna tar upp en tydlig
malbeskrivning som pa olika sétt ansluter sig till de generella examensmal som finns angivna for
masterexamen. Kursens mal samt betygskriterierna gas igenom med 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.

Malbeskrivningar fran ett par representativa kurser fran livsmedelsvetenskapsprogrammen aterges
nedan for att visa hur de ansluter till examensmalen for masterexamen, vilkas nummer anges inom
parentes efter varje mal.

Plant Food Science, 15 hp (L-agr-programmet)

Objective:

After completion of the course, the student should be able to:

- in general describe the food chain from primary production to final plant food products for the most
important food plants (examensmal 1a)

-in detail describe the morphological and chemical composition of the plants discussed and explain its
importance for the final eating quality of the product (examensmal 1a, 2, 3, 4 och 5)


http://www.slu.se/
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-describe how production factors for the plants may influence the final food product quality
(examensmal 1a, 2, 3, 4 och 5)

- clearly account for the principles for industrial processes which transform the plant material into
ready-to-eat products (examensmal 1a, 1b)

-in detail describe how processing factors may influence the final food product quality (examensmal
1a, 1b, 2, 3, 4 och 5)

-in detail explain how product specific factors and storage conditions may influence quality of fresh
eaten fruits and vegetables post-harvest (examensmal 1a, 1b, 2, 3, 4 och 5)

Applied Business Management and Product Development, 15 hp (FIM-programmet)

Objective:

With successful completion of this course, students will be able to:

- perform planning of projects in product development or business economy (examensmal 1a, 1b, 2, 3,
4 och 5)

- understand the importance of value adding attributes (sustainability, health and ethics) in food
quality and integrate this in the product plan or business plan, respectively (examensmal 1a, 2, 3, 4 och
5)

- write a proposal for a new product plan or business plan (examensmal 1a, 1b, 2, 3, 4 och 5)

- compile and orally present a product development plan/business plan for different audiences
(examensmal 1a, 1b, 2, 3, 4 och 5)

- explain in a scientific way how the production, processing and distribution of food affects the
environment and how it can be quantified (examensmal 1a, 2, 3, 4 och 5)

- explain health as a quality attribute to a product (examensmal 1a, 2, 3, 4 och 5)

- explain differently ethical attitudes to food (production and supply, processing and distribution) on
the basis of philosophical theory (examensmal 1a, 1b, 2, 3, 4 och 5)

Sammanstallningen visar pa ett 6vertygande satt att samtliga examensmal (1a, 1b, 2, 3, 4 och 5) som
finns upptagna for en masterexamen i livsmedelsvetenskap behandlas pa nagot satt inom de flesta
kursmalen. Kursmalen har dock olika inbdrdes betydelse i kurserna beroende pa kursens innehall eller
av pedagogiska skél. De bada exemplen visar dock pa ett representativt satt hur kursmal kopplas till
examensmal for en master.

Del 1
Examensmal 1a:

For masterexamen ska studenten visa kunskap och forstaelse inom huvudomradet for utbildningen,
inbegripet saval brett kunnande inom omradet som vasentligt fordjupade kunskaper inom vissa delar
av omradet samt fordjupad insikt i aktuellt forsknings- och utvecklingsarbete.

Kunskap, forstaelse och brett kunnande inom omradet livsmedelsvetenskap

Forstaelse beskriver en formaga att satta samman olika former av kunskap till storre helheter och att
tillampa resultatet pa en problemstéllning. Kunskap kan ses som en mindre komplex och mer teoretisk
kannedom om specifika sakforhallanden an forstaelse. En kunskapsmassig bredd i utbildningarna pa
avancerad niva i livsmedelsvetenskap tillgodoses allmant bl.a. genom en noggrann planering pa
ramschemaniva sa att alla kurser inom respektive program behandlar olika aspekter av amnet
livsmedelsvetenskap. En grund for forstaelse ges genom att ge en blandning av bade praktiska och
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teoretiska kompetenser, liksom genom att ge tillfallen till analys och syntes. Studenterna ges manga
tillfallen till egna experiment, &ven om fordelningen mellan teori och praktik varierar mellan kurser.

Foljande exempel pa mal fran kursen Animal Food Science (L-agr) ar direkt relaterat till examensmal
la:

’Comprehensively describe composition and properties of milk, meat, fish and egg and how different
production factors will influence utilisation, processing ability and final quality”

Malet behandlas i flera forelasningar, laborationer och litteraturseminarier. Studenterna visar att de
uppnatt bade brett kunnande och djup forstaelse genom skriftlig examination dar féljande fraga ar ett
exempel fran kursen:

1a) When new fish feeds are developed, there are two main tasks to answer, the fish welfare and the
use of fish raw products from fisheries. Comment on the negative and positive effects, respectively. (3

p)

1b) Name the most common (characteristic) quality problem with salmon, cod and shellfish. Explain
also the mechanisms. (3 p)

Ett exempel pa en tydlig och konstruktiv lankning mellan ovan kursmal, undervisningen och
examinationen ges dven i féljande exempel fran kursen Animal Food Science (L-agr):

Studenterna tillverkar i grupper om 3-4 st en gronmdgelost under andra kursdagen. De har sedan
forelasningar och mjolkkoaguleringslabbar dar olika faktorers inverkan pa ystningen visualiseras. Vid
tentamen beskriver studenten komplexa samband i tentamensfragor av féljande lydelse:

1) The milk-clotting reaction caused by rennet can be divided into 4 phases. Describe in detail the
different phases. Describe also different parameters which influence each phase and how the clotting
reaction then is influenced. (6 p)

2) A dairy cheese plant replaced their calf rennet with an adult bovine rennet, labelled with the same
total milk-clotting activity in IMCU/mI (International Milk-Clotting Units). They noticed that the time
until cutting of the milk gel was extended very much with the new rennet. Explain why the clotting time
was delayed although the same IMCU/mlI of the rennets? What could be changed in the process to
speed up the clotting time? Propose additions of substances and/or changes of clotting parameters
and explain the reason for the reduction in clotting time for each of your proposals. You do not have
to think about the consequences for the final cheese of your changes, just describe how the change
influences the clotting reaction. (10 p)

Exempel pa kursmal fran FIM-programmet som ar kopplat till examensmal 1a finns exemplifierat i
inledningen ovan (sid 3) dar alla mal i Applied Business Management and Product Development
tacker in examensmalet.

Vasentligt fordjupade kunskaper samt fordjupad insikt i aktuellt forsknings- och
utvecklingsarbete inom livsmedelsvetenskap

For en fordjupning av undervisningen kravs bade repetition och progression genom att ta upp fakta
fran tidigare undervisning men belysa dem pa nya och djupare satt med hjalp av kunskaper fran senare
kurser. Progression sker inom programmen genom 6kad teoretisk komplexitet, 6kad &mnesmassig
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bredd, och ett tydligare behov av att analysera och integrera kunskapen i nya situationer. Vad géller
fardigheter sker fordjupning genom 6kad grad av sjélvstandighet, 6kat ansvar for eget larande, och
krav pa god kommunikationsformaga; bade muntligt och skriftligt och néstan alltid pa engelska, dven
for svensksprakiga studenter. | princip alla larare och forelasare pa kurserna ar aktiva forskare, och tar
upp exempel ur egen fatabur i undervisningen.

Exempel pa kursmal fran kursen Plant Food Science (L-agr) dar fordjupningen ocksa ar direkt
relaterad till examensmal la:

- clearly account for the principles for industrial processes which transform the plant material into
ready-to-eat products

-in detail describe how processing factors may influence the final food product quality”

Genom laborationerna (bakning och kvalitetsmatningar som anvands i industrin) visar studenterna en
tillampning av teoridelarna i kursen. Ovningar i att lasa, forsta och kritiskt granska en aktuell
vetenskaplig artikel inom amnesomradet visar att studenterna erhallit nya fardigheter saval som en
okad forstaelse for den vetenskapliga processen. Genom ett avslutande vetenskapligt projekt visar
studenterna ytterligare fordjupning och insikter i aktuellt forskningsarbete.

Ovanstaende kursmal examineras med exempelvis féljande fragor som handlar om tillampning av
natur-/livsmedelsvetenskap i industriell produktutveckling. Examinationen av fragorna kvalitetssakras
av faktumet att det finns svar som kan motiveras utifran vetenskapliga fakta.

”A product developer decided to prepare a healthy bread product with a high content of B glucan.
What ingredients would be useful to give a high level of  glucan? What type of bread should he
choose? Are there any processing parameters that are of special interest for the B glucan content and
quality? He made a first test with soft yeast-leavened bread and muffin, and he sent the breads to SLU
for analysis of processing effects on the f glucan.

This is what he got back from SLU:

Muffin
Soft yeast-leavened bread
8
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© =
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How can these results on f-glucan molecular weight distribution be interpreted?

Our product developer is facing many questions, please help him.”
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Analys och vardering

Med ovanstaende exempel visar vi att studenterna uppnar examensmal 1a. De bada
masterutbildningarna i livsmedelsvetenskap utnyttjar flera pedagogiska metoder och infallsvinklar for
att uppfylla de utbildningsmal som finns uppsatta for respektive program. De flesta kurser utnyttjar en
blandning av muntliga framstéllningar, laborationsrapporter, quizzar, hemuppgifter och skriftliga
examina pa sal for examina. Tillsammans ger detta kursledaren en god mdjlighet att utvardera om
kursmalen uppnétts och att betygstta studenten.

Kursens helhetsintryck, och hur kursens mal behandlades, ingar som tva av de totalt atta fragor som
finns i det standardiserade kursvarderingsformular som alla studenter inom hela SLU ges mdjlighet att
fylla i efter varje avslutad kurs. Studenternas bedoémningar for "helhetsintrycket” av kurserna Iag i
medeltal (max / min) pa 4,0 (5/ 2,8) enheter (5-gradig skala) for 13 av kurserna inom programmen
under lasaret 2011/2012 och for "maluppfyllelse” var deras bedomning 4,5 (5 / 3,5). Vi anser att vara
studenter har uppnatt examensmalen och detta stryks genom att studenterna i gemen ar positiva till hur
kurserna genomfors samt att kursmalen till storsta del uppfylls.

Examensmal 1b:
For masterexamen ska studenten visa fordjupad metodkunskap inom huvudomradet for utbildningen.
Fordjupad metodkunskap inom livsmedelsvetenskap

Kunskap och forstaelse som nas genom laborationer och experiment saval som tillverkning av olika
livsmedelsprodukter &r en viktig del inom utbildningen till en master i livsmedelsvetenskap.
Laborationerna ar obligatoriska och mycket uppskattade av studenterna eftersom de pa ett pedagogiskt
satt forklarar och ger forstaelse for manga komplexa biokemiska reaktioner och fysikaliska forlopp.

Under L-agr-programmets grundlaggande kurser i kemi, mikrobiologi och fysiologi under de tre forsta
lasaren far studenterna basen i sin naturvetenskapliga metodkunskap och fordjupar sig darefter vad
galler livsmedelsanalyser pa kurserna i Food chemistry och Food microbiology. | “produktkurserna”
Animal och Plant food science uppvisar studenterna fordjupad metodkunskap genom tillverkning av
bl a ost, bréd och vin samt dito i att stycka och behandla kétt och fisk.

Kursen Sensory analysis (FIM), som lases efter ”produktkurserna” av manga L-agr och darmed ger
progression, har féljande kursmal som ansluter till examensmal 1b:

« Knowledge about experimental design and methods in sensory analysis
* Apply practical exercises to develop knowledge and skills to collect, analyse, summarize and present
sensory data.

Obligatoriska kursmoment som kopplar till dessa kursmal och daven examensmalet bestar i att designa
ett frageformular for en konsumentstudie, bearbetning av resultat fran olika sensoriska metoder samt
en fallstudie dar [amplig metod och hur den genomfors beskrivs tillika vilken typ av testpanel som kan
vara aktuell och slutligen hur bearbetningen av resultat kan goras. Detta examineras genom att
studenten skall l6sa ett antal fallstudier som bygger pa en problemstéllning for en livsmedelsprodukt.
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For att bli godkand maste studenten kunna argumentera for varfor hon/han har valt den ena eller andra
metoden eftersom man i princip kan anvanda manga olika metoder.

Awven kursen Economics of innovation in food industries (FIM) tar upp metodkunskaper i kursmalet.

« Analyse location and trade patterns of food industries with the help of empirical tools and relate the
results to predictions of economic theories

Kursen byggs upp med en fallstudie pa en livsmedelsinnovation pa en livsmedelsindustri dar studenten
i en vetenskaplig uppsats fordjupar sig i ekonomiska analyser av handel och produktion av den nya
produkten. Uppsatserna presenteras vid ett seminarium dar studenterna aven opponerar pa varandras
arbeten.

Analys och vardering

Metodkunskap utvérderas inte enskilt inom ramen for standardfragorna i SLU:s elektroniska
kursvarderingar, men tas andock upp som extrafragor dar studenten fragas hur laborationer, 6vningar
och studiebesok upplevdes. Metodkunskap ar mycket viktigt inom amnesomradet livsmedelsvetenskap
dar livsmedlens sammansattning och kvalitet star i centrum och studenterna ar mycket positiva till
moment dar metoder tas upp. Eftersom det finns en tydlig progression vad géller bade omfang, djup
och bredd jamfort med tidigare kurser bedomer vi att examensmal 1b uppfylls val av studenterna nar
det tagit sin masterexamen.

Examensmal 2:

For masterexamen ska studenten visa formaga att kritiskt och systematiskt integrera kunskap och att
analysera, bedéma och hantera komplexa foreteelser, fragestallningar och situationer dven med
begrénsad information.

Formaga att kritiskt och systematiskt integrera kunskap. Formaga att analysera, bedoma och
hantera komplexa foreteelser

Examensmal 2 beskrivs i de flesta kursmalen pa ett eller annat sétt och dvas bade vid laborationer och
litteraturseminarier. Dessa kunskaper examineras fortlépande via laborationsrapporter samt vid
muntliga och skriftliga presentationer av vetenskaplig litteratur. Den slutliga examinationen pa dessa
examensmal sker vid bedémningen av examensarbetet (sjalvstandigt arbete, 30 hp) dér studentens
formaga att hantera dessa kunskaper i teori och praktik ar avgorande for godkénnande och betyg.

Exempel pa tillampning av examensmal 2 finns bl a i kursen Product development (FIM) dar
kursmalen

« identifiera huvudfaktorer for produktutvecklingsprocessen och dess effekter pa livsmedelskvaliteten
« kunna beskriva olika aspekter av konsumenternas roll inom produktutveckling av livsmedel

examineras med bland annat foljande fraga fran ordinarie hemtentamen HT -11 — Fraga om Coca-
Colas produktportfdlj och utvecklingsstrategi:

1. Coke still sells the most, so why is there a need for continuous product development?
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2. For the two new products: Describe product/context/rationale and relate them to your PD
strategy analysis.

For att godkanna studenten maste hemtentamen:

include, but is not limited to, a brief on the context of the company, rationale of the
innovation/idea/product, implementation, perceived success factors and potential failure factors.
Again, the idea should be directly related to food product development and not pure business
solutions.

En annan kurs dar examensmal 2 tydligt tas upp i kursmalen och examineras ar Livscykelanalys dar
kursmalet

« Perform a simplified LCA of a food product and critically review an LCA study
examineras genom att studenten ger val motiverade svar pa exempelvis féljande fraga:

One of the critical points in performing an LCA is to define the systems boundaries:

1. Why are the definition systems boundaries so important? (max 300 words)

2. How will the outcome of a study and the possibilities to draw conclusions be affected by a
narrow systems boundary? (max 300 words)

3. How will the outcome of a study and the possibilities to draw conclusions be affected by a
broad systems boundary (max 300 words)

I den agronomgemensamma obligatoriska kursen Agrosystem genomfor studenterna ett projekt dar de
foreslar losningar pa ett aktuellt problem med utgangspunkt fran branschens behov och dnskemal
(naringsliv, myndigheter, ideella organisationer eller forskare). Projektet I6per 6ver hela terminen, den
skriftliga rapporten motsvarar omfattningen av ett examensarbete. En del projekt &r av internationell
karaktar. Vid kursstart presenterar representanter fran branschen (projektagarna) ett antal
projektforslag. En indelning i projektgrupper gors darefter av ansvariga larare dér behovet av efter-
fragad kompetens inom respektive projekt styr valet av gruppmedlemmar. D3 projektet genomfors av
studenter fran olika agronomprogram garanteras att projekten belyses ur flera perspektiv. Férutom
projektagaren finns ocksa en SLU-handledare med amneskompetens att tillga for varje grupp.
Studenterna redovisar projektet muntligt och skriftligt.

Projektrapporten bedéms av kursansvariga och SLU-handledarna samt en jury som utgors av tva per-
soner med lang erfarenhet av kommunikation, lantbruk och projektarbete. Projekten bedéms utifran
foljande aspekter:
e att det ar tydligt for vem och varfor projektet gors, dvs. syftet och malet med projektet
e att slutsatser/sammanfattning verensstammer med syfte och mal
e att alternativa sétt att 10sa uppgiften, deras for- och nackdelar samt motiv for vald metodik
finns redovisade
o att tvarvetenskaplighet/helhetssyn, dvs. flera perspektiv, ar belysta
e att man avgransat sig och fokuserat utifran syfte och mal
e att rapporten ar latt att ta till sig och forsta samt att formalia enligt instruktion uppfylls, t.ex.
rapportens omfattning

Det sjalvstandiga arbetet (L-agr + FIM) ger dock den viktigaste bedémningsgrunden for att
examensmalen uppfylls och examensarbetet i Livsmedelsvetenskap har bl a féljande kursmal:
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« sjélvstandigt stka, vardera, kritiskt tolka och sammanstalla relevant information
« kunna ge konstruktiv kritik till andra studenters vetenskapliga arbete

Dessa mal examineras och betygsatts genom att bedoma studentens formaga att:

skriva en rapport och muntligt redovisa den vid ett seminarium for studenter, larare/forskare samt att
aven opponera pa annan students arbete.

| examinators bedémning ingar dven diskussion med ber6rd handledare om arbetes utférande vad
galler exempelvis sjalvstandighet, skrivformaga samt laborationsfardigheter.

Analys och vardering

Med ovanstaende exempel visar vi att studenterna uppnar examensmal 2 oavsett program och att det
finns en tydlig progression fran kurserna i borjan av programmen till examensarbetet vad det galler
djup, bredd och omfang. Studenterna uppvisar ocksa mognad och sjalvfértroende vid presentationen
av examensarbetet som dven det visar att examensmalen for programmen har uppfyllts.

Examensmal 3:

For masterexamen ska studenten visa formaga att kritiskt, sjalvstandigt och kreativt identifiera och
formulera fragestallningar, att planera och med adekvata metoder genomfora kvalificerade uppgifter
inom givna tidsramar och darigenom bidra till kunskapsutvecklingen samt att utvardera detta arbete.

Formaga att kritiskt, sjalvstandigt och kreativt identifiera och formulera fragestallningar

Examensmalet ingar som en sjalvklar del i alla kurser. Ett exempel, kursen Food microbiology (L-
agr), har som ett av kursmalen: “describe and explain the spoiling and pathogenic activities of food-
borne microorganisms and strategies to prevent these”. En examinationsuppgift, som sakerstaller
detta mal, tar sin utgangspunkt i ett livsmedelsforetag som utvecklar ett nytt, majsbaserat snacks och
studenterna forses med mikrobiologiska analysdata: “Which microorganisms do you expect to find in
finished ‘mumsig majs’ and why? Explain if there is a risk for aflatoxin contamination in a batch of
‘mumsig majs’ if the final water activity is 0.75, and the product is consumed within 2 weeks. What
about if the same ‘mumsig majs’ packets are labelled with a shelf-life (b&st fore datum) of 6 months
after production? Note that E. chevalieri does NOT produce aflatoxin. The test-panel of consumers
like *mumsig majs’, but a proportion of packets are showing mould growth before the *best before’
date. The food company would like your advice on how to improve the microbial stability and safety of
their product. Describe TWO different things that could be changed (at any stage from the time they
received the maize flour until the consumer crunches into the mumsig majs). For each
recommendation, state why this would improve microbial stability or safety.”

Ett annat exempel kan ges fran kursen Management of technology (FIM), vilken mot bakgrund av
alla tillverkningsprocesser som finns inom livsmedelsindustrin fyller sin givna plats inom

utbildningen. De fardiga studenterna, framforallt i chefspositioner, men &ven i 6vrigt, har behov av
kunskap i hur tillverknings- och marknadsforingsstrategier kan laggas upp. Ett kursspecifikt mal ar:

« Discuss, analyse, and develop case studies on managing of technology and knowledge with a
particular focus on the food industry
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vilket examineras med foljande tentamensfraga dar svaret for godkant maste innehalla kritiska och
kreativa fragestallningar:

Bionade has the Radeberger group, one of Germany’s biggest brewery companies, as a strategic
partner. Explain the major challenges for a small and creative company to enter into a strategic
alliance with a much bigger company. Which advantages and/or disadvantages might such a
partnership for the small company entail?

Formaga att planera och med adekvata metoder genomfora kvalificerade uppgifter inom givna
tidsramar och darigenom bidra till kunskapsutvecklingen samt att utvardera detta arbete

| princip alla kurser har teoretiska moment med olika inlamningstider och/eller laborationer dér en
begransad tid finns till férfogande for en uppgift, varfor tidsplanering 6vas av studenterna. Ett exempel
pa att ovanstaende del av examensmal 3 behandlas utforligt framgar av ett av kursmalen i kursen
Management of innovation (FIM):

* Analyse the principles of different tools and techniques that have been used to aid innovation
processes and create and evaluate an innovation assessment tool

Dessa kursmal dvas i en storre uppgift (Individual assignment) enligt foljande:

Innovation capability — a literature review
Identify and qualitatively analyse the success and failure factors of innovation capability of food

enterprises. Hereby, focus on the innovation capability of the following types: cultural, process, and
structural, for further explanations see below. The analysis should provide the rationale for the
innovation audit questionnaire developed in the next step.

och examineras exempelvis enligt féljande dar svaret tydligt maste motiveras for godkant:

Suppose after graduation from SLU:s Food, Innovation and Markets program you start at a
consulting company that have both smaller and larger food companies as clients. These companies in
general want to know how they can improve their innovativeness. Make a proposal how you want to
measure the innovation capability of the food companies and explain also how you want to use these
measures for giving advice to clients.

Analys och vardering

Genom det godkanda examensarbetet har studenten visat att alla delar av examensmal 3 ar uppfyllda,
dvs att kritiskt, sjalvstandigt och kreativt identifiera och formulera fragestéllningar samt att planera
och genomfora kvalificerade uppgifter inom givna tidsramar. Férmaga att utvardera visar studenten
vid opposition av annan students arbete.

Genom hela utbildningen trénar studenterna att identifiera och formulera kvalificerade problem och
genomfora projekt relaterade till livsmedelsravaran och dess kvaliteter bade for processing och som
fardigt livsmedel. I princip alla kurser har teoretiska eller praktiska moment dér studenten ska vélja
bade uppgift och metod samt att planera det egna genomforandet. Vissa projekt ar vetenskapligt
inriktade dar studenterna designar och genomfor experiment/undersokningar samt analyserar och
rapporterar resultaten. Det ar arbetsuppgifter som manga kommer att méta i sin yrkesverksamhet efter
utbildning. I samtliga fall tranar studenterna att identifiera och formulera kvalificerade problem samt
valja och anvanda adekvata vetenskapliga och yrkesmassiga metoder.
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| de senare delarna av utbildningen blir uppgifterna alltmer komplexa och sjalvstandigheten 6kar vad
géller att vélja uppgift och metod samt att analysera och genomféra projekt och annan problemlésning.
| de sjélvstandiga arbetena finns en tydlig progression mellan grundniva och avancerad niva. Pa
avancerad niva hanteras i hogre grad konkreta problem och aktuella fragestallningar av direkt intresse
for livsmedelssektorn. Det ar vanligt att examensarbeten genomfors pa forfragan fran externa
intressenter eller som delar i pagaende forskningsprojekt.

Att folja tids- och andra resursramar ingar som en sjalvklar del i uppgifterna, exempelvis for att
kunna redovisa vid ett visst tillfalle, tillsammans med 6vriga studenter pa kursen. | flera fall ingar det i
kriterierna for de hogre betygen (4 och 5), att arbetet maste vara fardigt inom utsatt tid. Studenterna far
ocksa ta hansyn till andra ramar for verksamheten, t.ex. ekonomiska och kapacitetsmassiga begréans-
ningar i laboratorier, livsmedelsproduktion och livsmedelslagar.

Det ar vanligt att studenternas arbeten granskas och bedéms, inte bara av lararen, utan dessutom av en
annan studentgrupp. Detta ger studenterna traning i att kritiskt utvardera olika lésningar genom att
analysera och diskutera bade sina egna och andras resultat, vilket utgor en viktig del i traningen av det
vetenskapliga forhallningssattet. Manga av projekten genomfdrs i grupper, vilket stimulerar samarbete
och inldrning samt 6kar erfarenhetsutbytet mellan studenterna. | Agrosystemkursens projekt ar det
vanligtvis studenter fran olika agronomprogram som samverkar i de olika arbetsgrupperna.

Sammanfattningsvis bedomer vi att vara studenter uppfyller detta examensmal mycket val i dess olika
delar.

Examensmal 4:

For masterexamen ska studenten visa formaga att i saval nationella som internationella sammanhang
muntligt och skriftligt klart redogdra for och diskutera sina slutsatser och den kunskap och de
argument som ligger till grund for dessa i dialog med olika grupper.

Formaga att i saval nationella som internationella sammanhang muntligt och skriftligt klart
redogora for och diskutera sina slutsatser

Examensmal 4 behandlar kommunikation av kunskap med olika grupper och i olika sammanhang. For
att uppfylla examensmalet ingar i alla kurser bl.a. bade muntliga framféranden/diskussioner och
skriftliga rapporter/sammanfattningar. En forutséattning idag for kommunikation i internationella
sammanhang ar kunskaper i talad och skriven engelska, och beroende pa forkunskaper 6vas detta bade
muntligt och skriftligt pa olika satt, bl.a. genom projekt, Gvningar och laborationer. Flera kursledare
har engelska som modersmal, och i manga fall aven studenterna. Formagan att visa muntliga eller
skriftliga fardigheter bedoms genom att granska och ge aterkoppling pa olika projekt, antingen av
larare eller en grupp av studenter. Alla examensarbeten i livsmedelsvetenskap pa masterniva skrivs
och presenteras pa engelska och pa bagge programmen ges samtliga avancerade kurser pa engelska.

Examensmal 4 uppfylls av studenterna i bl a kursen Vara livsmedel (L-agr). Ett av malen ar som
foljer:

« redogora for samband mellan ravarans sammanséttning, processharhet och produktkvalitet
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Detta examineras med foljande uppgifter:

Studenterna har som uppgift att i grupp skriva en intressevackande populérvetenskaplig essa (typ
Fakta-blad) pa 4 sidor av egen vald livsmedelsprodukt. Arbetet ska tacka val av ravara, process och
produktkvalitet och vetenskaplig litteratur ska vara utgangspunkten.

Studenterna har sedan som uppgift att under ett seminarium muntligt ge kritik och kommentarer pa en
annans grupps ’Fakta-blad”, som denna andra grupp sedan har att beakta infér det slutliga
inldmnandet av bladet.

Studenterna har till sist som demonstrationsuppgift att infér kurskamrater visa en laboration med ett
enkelt budskap inom amnesomradet, och att forsoka att forklara detta budskap pa ett mer
vetenskapligt satt.

| kursen Life cycle assessment (FIM) gors en livscykelanalys pa ett livsmedel och denna 6vning
kraver att studenterna bade planerar och utfor analysen samt kritiskt diskuterar sina egna resultat med
kurskamraterna saval som kritiskt granskar deras livscykelanalyser.

Projektet i kursen Management of innovation (FIM) presenteras enligt féljande metod:

Utilise appropriate communication technology to collaborate, exchange ideas and debate using on-
line learning platforms

Och informationen infor presentationen &r:

Presentation should be given in an Adobe Connect meeting, where you prepare a presentation of
about 10 min for your project. This typically corresponds to 6 to 8 slides. Take this serious and plan
and prepare yourself carefully for the presentation to make this as professional as possible. Imagine
for instance that you are presenting your innovation project to an important customer.

Analys och vardering

Ovanstaende exempel samt aterigen examensarbetet visar att examensmal 4 vél uppfylls av
studenterna. De har efter dessa kurser formaga att "i saval nationella som internationella sammanhang
muntligt och skriftligt klart redogéra for och diskutera sina slutsatser och den kunskap och de
argument som ligger till grund fér dessa i dialog med olika grupper”.

Examensmal 5:

For masterexamen ska studenten visa formaga att inom huvudomradet for utbildningen géra
bedémningar med hansyn till relevanta vetenskapliga, samhélleliga och etiska aspekter samt visa
medvetenhet om etiska aspekter pa forsknings- och utvecklingsarbete

Livsmedelsvetenskap har en stark koppling till etik och samhalleliga aspekter eftersom vara matvanor
bade har kulturella och religiésa hansynstaganden. Forutom djurvalfard som &r en viktig parameter i
svensk livsmedelsproduktion sa finns det bl a krav pa speciella slaktmetoder fran olika religiosa
grupper (halal- och kosherslakt). Samhéllsnytta och etiska aspekter kommer dven in vid diskussioner
om var konsumtion av mat i forhallande till livsmedelsproduktionens inverkan pa var miljo, klimat
och naturresurser sdsom vatten, mineraler, vaxter och djur. Vid SLU finns for narvarande 2 lektorat i
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etik med sérskild inriktning mot bioetik respektive djuretik, varav den senare ansvarar for en kurs i
livsmedelsetik (Food ethics, se nedan).

Studenterna pa L-agr-programmet introduceras i etik redan pa grundnivan och etikfragor kommer upp
i bade Animal och Plant food science dar aspekter pa djuruppfodning respektive produktion av
palmolja diskuteras. Vidare tas samhallsaspekter upp i bl a kursen Animal food science, vilken har
mal som kraver formaga att géra bedomningar med helhetssyn som i féljande exempel:
”Comprehensively describe the food chain from primary production of milk, meat and fish to the final
product.” Tva tentamensfragor som understryker behovet av helhetsbedémning tar sin utgangspunkt
hos en kvalitetsansvarig pa ett mejerifortag: ”What are the most important aspects associated to dairy
hygiene, i.e. how would you work along the production chain from ““farm to fork™ to guarantee
hygienic quality and safety of the products manufactured by your dairy? Biofilm formation in dairy
equipment provides advantages for the bacteria. Give examples of such advantages and suggest
measures to prevent the formation of biofilms.”

For FIM-studenterna, och de L-agr-studenter som l&ser kursen Food ethics, blir det ytterligare fokus
pa examensmal 5 eftersom alla kursmal ar relevanta for examensmalet:

« Identify ethical issues in the food chain, including those related to food security, food safety,
sustainable development, water supply, and food from animal origin.

* Explain the ethical relevance of solid science.

* Describe in outline some central ethical theories relevant to food production and food
consumption.

» Formulate an ethical standpoint and argue for it in a concrete problem of food ethics.

Det ar centralt att studenten kan forhalla sig granskande/kritiskt till vetenskap inom livsmedel och se
de centrala etiska dimensioner som ligger i all forskning, samt vardera vikten av vél utférd forskning
inom livsmedelssektorn. Nar studenten examinerats och godkants enligt foljande sa ar det en garant att
examensmal 5 ar uppfyllt.

Examination

In this course there is not one final exam. Instead the exam is based on two individually written
papers called assignment 1 and assignment 2, as well as on a peer-review commentary on a
fellow student’s written assignment 2.

Assignment 1: a short individually written paper on 1%-2 pages. The task is to make a critical
ethical review of one of the monographs on Food ethics (i.e. not articles) given in the list of
course literature. The task has three steps:

1) Write a short summary of the content of the book using references to pages in the book

2) Make an ethical analysis/discussion/elaboration of the content by using the book by Rachels &
Rachels. Make sure you show what arguments/perspectives you build on by giving references to
pages in Rachels & Rachels.

3) Write a conclusion where your own judgment of the book, based on step 1 and 2, is formulated
and motivated.

Please hand in— upload in Fronter — assignment no later than October 31. We (teachers) will
comment on this paper and you might need to revise according to comments.

Assignment 2: is a slightly longer paper on 5-7 pages including references. Here you are free to
write about an ethical issue of your personal interest — but of course within the scope of the stages
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of the food chain and combined with at least one of the themes. You will need to do some intensive
reading to choose and formulate your question. This assignment is structured in three steps.

1) Formulate the question as sharp and short as possible, preferably in one sentence, but no more
than three. You might think of it in terms of formulating a research question. After formulating the
precise question of interest, i.e. the question to be scrutinized in your assignment, you submit on
Fronter to be assessed by the teachers. We will check your question with regard to its relevance
of the content and possibility to cover in given time frame. Please submit your question — upload
in Fronter — no later than November 14. We will give you feed back directly on November 15 and
16. As soon as the final formulation is set, you are free to start writing. (But remember, of course
you can do a lot of reading and thinking even if the final formulation of the question is not
settled!)

2) Next step is the writing of the paper. This paper shall be commented on by a fellow student.
During the course we will sort out who shall peer-review on whose paper, and inform you by a
Fronter message. The last date for submitting your paper to a fellow student for her/his peer-
review is December 7, which gives you about three weeks for writing. Then you are all given three
working days for reading and commenting, i.e. your comments to your fellow student shall be
submitted on Fronter no later than December 12.

3) Now it is time to continue working on your own paper! Use the comments to improve and
clarify the paper. The final version shall be submitted — on Fronter - no later than December 21.

Teachers will read and comment on papers and give you feed back in the beginning of January.
Ideally all papers are well structured, give a correct reviews of included and presented papers as
well as an elaborated ethical discussion <fut if some part is lacking or insufficient as related
to the learning outcomes, we will ask for a revision within a certain time limit.

Analys och vardering

Sammantaget finns det en tydlig progression vad galler uppfyllelse av examensmal 5 i programmen
for en masterexamen i livsmedelsvetenskap. Vetenskapliga, samhalleliga och etiska bedémningar
utgor tydliga och levande inslag i livsmedelskurserna, vilket dven visas i sjalvvérderingen av de andra
examensmalen i denna rapport. Sammantaget gor detta att vi bedomer att examensmal 5 uppfylls av
studenterna nar de har slutfort sin anstallning.

14
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Del 2

Lararkompetens och lararkapacitet

Alla kursansvariga inom livsmedelsvetenskapliga kurser eller kurser som inbegriper
samhallsvetenskapliga aspekter pa livsmedelskedjan ar professorer eller docenter med nagra fa
undantag dar de ar disputerade forskare med stor erfarenhet inom sitt &mnesomrade. Majoriteten av
SLU:s forskare och larare har pedagogisk utbildning och manga har dessutom gatt olika
utvecklingskurser i pedagogik. Alla docenter/lektorer vid SLU har genomgatt grundkurs samt
pabyggnadskurs inom pedagogik, vilket kravs for docentkompetens/lektorstjanst vid SLU. Larare med
examinationsratt pa avancerad niva maste ha doktorsexamen inom relevant omrade samt vara
docent/lektor och dessutom ha gatt kurs i betygsattning. Det senare infordes som krav samtidigt med
de flergradiga betygen laséaret 2008/09. Den institution dar examinationen sker maste ha minst en
professor inom huvudomradet. Detta framjar sjalvklart vara studenter inom alla examensmal.

Masterprogrammet Food — Innovation and market ges i samarbete med Orebro universitet, Hogskolan
i Jonkoping samt SIK i Goteborg (se lararlistan) som kompletterar den kompetens som saknas vid
SLU. Dessa larare ger kurserna pa distans (med nagra fysiska traffar) och kurserna har fungerat bra
sedan de startades lasaret 2010/11.

Ovanstaende forutsattningar borgar for en bra formedling av kunskap och forstaelse i
livsmedelsvetenskap samt att examinationen darav sker pa ett professionellt satt, varfor vi har en god
kapacitet for att driva de utbildningar vi har.

Vara larare har en hog vetenskaplig kompetens, och det finns en klar koppling mellan lararnas
forskningsomraden och den undervisning de bedriver. Detta ar tydligt kopplat till flera av
examensmalen som t.ex. examensmal 1a om fordjupad insikt i aktuellt forsknings- och
utvecklingsarbete samt examensmal 5 om vetenskapligt forhallningssétt. Att lararna har stor
forskningserfarenhet bidrar ocksa till att de har god kdnnedom om och erfarenhet av tillampliga
metoder inom amnet (examensmal 1b) och pa sa satt kan bidra till fordjupad metodkunskap inom
livsmedelsvetenskap. Var bedémning ar alltsa att studenterna befinner sig i en forskningsstark miljo
som ér till stor nytta for utvecklandet av ett akademiskt forhallningssétt.

Vi anser aven att vara larare kan uppvisa en stor bredd i sin kompetens i form av utbildningsbakgrund
och forskningsinriktning inom olika &amnesomraden vilket sékerstaller att vi kan ge studenterna en god
bredd i sin utbildning och men dven vésentligt férdjupade kunskaper inom om vissa delar av
livsmedelsvetenskap respektive samhéllsvetenskapliga aspekter pa livsmedelskedjan (examensmal 1a).
Vidare menar vi att lararnas kompetens och erfarenhet bidrar till att hos studenterna utveckla en
formaga att kritiskt och systematisk integrera kunskap och att analysera och bedéma och hantera
komplexa foreteelser, fragestallningar och situationer (examensmal 2) och att identifiera och formulera
fragestallningar (examensmal 3). Formell handledarutbildning (docenter) och handledarerfarenhet hos
lararna starker dven utbildningens kapacitet att bedoma studenternas férmaga att muntligt och skriftligt
redogdra for och diskutera slutsatser och den kunskap som ligger till grund for dessa (examensmal 4).
De tva lektoraten i etik starker tydligt examensmal 5.

Var slutsats &r att larar- och handledarkompetensen inom bada vara program ar hog bade inom
forskningskompetens och pedagogisk kompetens och att vi har en mycket god spridning av
kompetenser som ar till stor nytta for var undervisning i amnesomradet livsmedelsvetenskap.
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Antal helarsstudenter

Antal heldrsstudenter i aktuell utbildning

Antal hst laséret
11/12
Agronomprogrammet - 53
livsmedel
Food- Innovation and 21
market, masterprogram
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Studenternas forutsattningar

Vi avstar fran att kommentera denna del av sjalvvarderingen.
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Del 3
Andra forhallanden

Som redan namndes i inledningen sa tar manga studenter som gor ett masterarbete i
livsmedelsvetenskap ut en Livsmedelsagronomexamen, vilken sjalvvarderas under yrkesprogrammet
Agronomexamen.

Det avslutande examensarbetet (Independent project in food science — master’s thesis, 30 hp,
http://www.slu.se/en/education/courses/?kurskod=EX0396&version=1) gors under arskurs 5, antingen
pa hosten eller pa varen beroende pa vilka andra kurser som lases. Arbetena genomfors individuellt pa
heltid och pa avancerad niva under en termin vanligtvis i form av en kursvecka i bérjan, dar
introduktion med informationssokning, vetenskapsteori, skriftlig och muntlig framstallning behandlas,
respektive slutet, dar arbetena redovisas muntligt samt opponeras pa vid en offentlig redovisning.
Studenterna bade skriver, presenterar och opponerar pa engelska for att bli godkénda.

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 oftast sker
géllande examensarbeten i livsmedelsvetenskap, ska det férutom den externa handledaren finnas en
huvudhandledare vid SLU som sékerstéller att arbetet uppfyller de krav som stélls vid SLU.

Hjélp med skrivande och litteratursékning erbjuds genom SLU-bibliotekets studenttjanst Sk- och
skrivguiden (http://www.slu.se/sv/bibliotek/soka/sok-och-skrivguide/) och biblioteket deltar dven i
undervisningen inom informationskompetens dar sokstrategier, kallkritik, akademiska skrivtips och
korrekt referenshantering samt fragor om upphovsrétt och plagiering tas upp. Méjlighet till personlig
konsultation erbjuds genom tjansten *Boka en bibliotekarie’. For statistisk bearbetning av erhallna data
i samband med masterprojekten erbjuds studenterna gratis konsultation med statistiker. Sjalvstandiga
arbeten publiceras enligt bibliotekets anvisningar och finns darefter tillgangliga i SLU:s elektroniska
arkiv (http://www.slu.se/sv/bibliotek/publicera/sok-epsilon/).
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LARARKOMPETENS OCH LARARKAPACITET

Eventuella generella kommentarer

Akademisk titel/ | Anstéllningens Professions | Anstéll- Undervis- | Undervisning | Tid for Namn Kommentar
akademisk inriktning -kompetens | ningens ning avancerad forskning
examen omfattnin | grundniva | niva vid
(professor, g vid (kandidat) | (magister larosatet
docent, larosdtet | inom och/eller (% av
doktor, licentiat, (% av huvudom- | master) inom | heltid)
master, magister) heltid) radet (% | huvud-
av heltid) | omradet
(% av heltid)
Professor Mijolkvetenskap 100 20 30 50 | Anders Andrén
Docent Vaxtproduktlara Agronom 80 36 5 59 | Annica Andersson
Professor Vegetabila 100 8 62 | Roger Andersson Studierektor 10% och
livsmedel facklig verksamhet 20%
av sin anstallning
Doktor Kottvetenskap 50 6 94 | Carl Brunius
Professor Vegetabila 100 15 15 20 | Lena Dimberg Studierektor 50 % av sin
livsmedel anstéllning
Professor Livsmedelskemi 100 50 50 | Paresh Dutta
Doktor 100 3 1 96 | Monika Johansson
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Docent Vaxtproduktlara 100 8 2 75 | Kristine Koch Studierektor 15 % av sin
anstéllning
Docent Vaxtproduktlara | Agronom 100 9 71 | Rikard Landberg Forskarskola 20% av sin
anstéllning
Professor Animala Agronom 100 2 2 46 | Ase Lundh Prefekt 50 % av
livsmedel anstéllning
Professor Kottvetenskap Agronom 100 3 5 92 | Kerstin Lundstrom
Doktorand Livsmedelskemi 100 3 97 | Samanthi Madawala
Professor Kétt och fisk 100 2 5 78 | Jana Pikova Stf prefekt 15 % av sin
anstéllning
Docent Kottvetenskap 100 3 97 | Galia Zamaratskaia
Professor Livsmedels- 100 25 3 54 | Cornelia Witthoft Studierektor 18% av sin
vetenskap anstéllning
Professor Vaxtproduktlara | Agronom 100 2 98 | Per Aman
Doktor Djuretik 100 35 15 50 | Helena
Récklingsberg
Doktor Livscykelanalys 100 0 10 50 | UIf Sonesson Forskningschef vid SIK,
(LCA) Goteborg
Professor Economics and 100 30 10 60 | Andreas Stephan Anstalld vid hogskolan i
finance Jonkoping

21




A HOGSKOLEVERKET

V Swedish Mational Agency for Higher Education

SLU ua 2013.1.1.2-560

Docent Maltidskunskap, 100 45 5 20 | Asa Ostrém Anstalld vid Orebro

sarskilt sensorik universitet, Proprefekt
30%

Docent Mikrobiologi, 100 | 15,0 0,0 85,0 | Stefan Roos Programstudierektor
livsmedel, livsmedelshygien (20%)
tarmekologi

Docent Mikrobiologi, 100 | 1,8 11,8 86,4 | Volkmar Passoth Programstudierektor
mykologi, jast, bioteknik (20%)
bioenergi

Docent Mikrobiologi, 100 | 13,0 0,0 87,0 | Hans Jonsson Studierektor doktorand-
livs- och utbildning (20%)
fodermedel

PhD Mikrobiologi, Agronom 10014 7,7 90,9 | Matilda Olstorpe Ovrigt (10%)
fodermedel

PhD Doktorand 100 | 7,3 0,0 92,7 | Sun-Lin Leong Ovrigt (10%)
mikrobiologi,
biogas, bioenergi

PhD Mikrobiologi, Civil- 100 | 1,1 4,5 94,3 | Johanna Blomqvist Ovrigt (10%)
mykologi, jast, ingenjor
bioenergi

MSc Mikrobiologi, 100 | 0,9 3,4 95,7 | Li Sun Ovrigt (5%)
mykologi

MSc Doktorand 100 | 0,0 3,6 96,4 | levgeniia Tiukova Ovrigt (5%)
mikrobiologi,
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mykologi, jast

Professor

Mikrobiologi,
bioteknik,
molekylérbiologi

100

0,0

0,5

99,5

Bengt Guss

Prefekt (50%), ordf utb.-
utskott livsmedel och
bioteknologi, vice ordf
utbildningsnamnden, 6vr
NL o SLU uppdrag (tot
20%)
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Bilaga 1. Ramschema for Livsmedelsagronomprogrammet

Agronomprogrammet — livsmedel 270 hp

Hésttermin Vartermin

Sjalvstandigt arbete i
livsmedelsvetenskap 15 hp

Sjalvstandigt arbete i livsmedelsvetenskap 30 hp

*) Nuvarande kurs Maten i samhallsdebatten hette Functional foods tidigare.
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Bilaga 2. Ramschema for programmet Food — innovation and market

Academic year 2012/13
Year 1 (students admitted in 2012) HT VT it
SLU-10122 General Introduction to Business Administration, 15 hp, Ortsoberoende o
SLU-10167 General Introduction to Food Science, 15 hp, Ortsoberoende —

SLU-20066 Management of Innovation, 7,5 hp, Ortsoberoende
SLU-20087 Product development, 7,5 hp, Ortsoberoende
SLU-30111 Management of Technology, 7,5 hp, Ortsoberoende
SLU-30160 Sensory Analysis, 7,5 hp, Ortsoberoende

SLU-40095 Applied Business Management and Product Development, 15 hp,
Ortscberoende

Year 2 (students admitted in 2011) Elective courses autumn 2012 HT VT i*
SLU-10121 Economics of Innovation in Food Industries, 15 hp, Ortsoberoende =
SLU-10172 Food Ethics, 7,5 hp, Ortscbercende !
SLU-20088 Life Cycle Assessment (LCA) of Foods, 7,5 hp, Ortsoberoende

SLU-30105 Independent Project in Business Administration - Master’s thesis, 30 hp,
Ortsobercende

SLU-30163 Independent project in Food Science - Master's thesis, 30 hp, !
Ortsoberoende

Notera att kurserna SLU-10167 och SLU-30105 i ramschemat ovan endast lases av studenter med ekonomibakgrund och som skall ta ut en master i
business administration
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