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Faststéllande

Kursplanen ar faststilld av Institutionen for kost- och idrottsvetenskap 2015-08-17 och
senast reviderad 2018-08-30. Den reviderade kursplanen giller fran och med 2018-08-30,
hostterminen 2018.

Utbildningsomrdde: Naturvetenskapligt 100 %
Ansvarig institution. Institutionen for kost- och idrottsvetenskap

Inplacering
Kursen ges dven som fristdende kurs.

Kursen kan inga i foljande program: 1) Kostekonomi med inriktning mot ledarskap,
kandidatprogram (S1IKOE)

Huvudomrdde Fordjupning

Kostvetenskap GI1N, Grundnivé, har endast gymnasiala
forkunskapskrav

Foérkunskapskrav

Grundldaggande behorighet och Matematik B, Naturkunskap B eller Matematik
2a/2b/2c, Naturkunskap 2 (omradesbehorighet 15/A14, undantag ges for
Samhallskunskap A/1b/1al+1a2).

Larandemal
Efter godkind kurs ska studenten kunna:
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Kunskap och forstdelse
» redogora overgripande for sinnesorganens fysiologi samt perceptionsprocessen.
* identifiera faktorer som paverkar konsumenters/gésters sinnesupplevelser samt
preferens for méltider.

Firdigheter och formdga
* vilja, tillimpa och utvirdera sensoriska metoder for viardering av livsmedel.
 presentera och diskutera hur smak kommuniceras 1 marknadsféring och media.

Virderingsformdga och forhdllningssditt
* vilja ut vetenskapliga artiklar gillande sensorik och pedagogik, motivera valet och
forklara innehallet.

Innehall

Kursen fokuserar pa hur ménniskans sinnen fungerar och vilken betydelse sensoriska
faktorer har for maltidsupplevelsen . Kursen innefattar bland annat moment som
sinnesfysiologi, perception, sensorisk analys, analys- och provningsmetodik, preferens
och sapere. Teori varvas med praktiska laborationer som behandlar olika sensoriska
analysmetoder. Kursen ger dven en grundldggande introduktion till hur smak kan
kommuniceras.

Former for undervisning
Undervisningen bestar av foreldsningar, seminarier, workshops och laborationer.

Obligatorisk nirvaro giller vid kursens seminarier, workshops samt
redovisningstillfallen.

Kursen ges pa heltid och undervisningen ar forlagd till dagtid.

Undervisningssprdk: svenska

Former for bedémning
Kursen examineras genom aktivt deltagande 1 seminarium och workshop samt genom
skriftliga rapporter och muntlig redovisning.

Vid franvaro vid obligatoriska moment ar student ansvarig att kontakta kursansvarig
for att delges tidpunkt for nasta kurstillfalle eller alternativ examinationsuppgift.

Om student som underkénts tva gdnger pa samma examinerande moment onskar byte
av examinator infor nista examinationstillfalle, ska sddan begaran inlimnas skriftligt
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till kursansvarig institution och bifallas om det inte finns sdrskilda skél daremot (HF 6
kap § 22).

Antal examinationstillfillen dr begrinsat till fem.

I det fall en kurs har upphort eller genomgétt storre forindringar bor studenten i
normalfallet garanteras tillgang till minst tre examinationstillfillen (inklusive ordinarie
examinationstillfalle) under en tid av &tminstone ett 4r med utgidngspunkt 1 kursens
tidigare uppligg.

Betyg

Pa kursen ges nagot av betygen Vil godkdnd (VG), Godkédnd (G) och Underkéand (U).
For att erhalla betyget Vil godkand kravs aktivt deltagande vid seminarie och
workshop samt att muntlig redovisning och mindre skriftlig inlimningsuppgift bedoms
som Godkdnd och den storre skriftliga inlimningsuppgiften bedéms som Vil godkand.

Kursvardering

Kursen vérderas skriftligt via larplattform och resultatet ar vigledande for utveckling
och planering av kommande kurser. Resultatet och eventuella fordndringar 1 kursens
upplagg ska formedlas bade till de studenter som genomférde varderingen och till de
studenter som ska paborja kursen. Utdver den skriftliga, summativa viarderingen kan
muntliga, formativa viarderingsmoment férekomma. Kursansvarig sammanstiller efter
avslutad kurs en kursrapport.

Ovrigt
Studenter och deltagare pa uppdragsutbildningen svarar for vissa kostnader i samband
med undervisning t ex litteratur och material.
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