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Program

KI. 13.15:

Landbrugets Seniorkiub, Axelborg mades | Marmorhallen, Thorvaldsensvej 40, 1871 Frederiksberg C.
FParkering langs bygningen, indkersel Thorvaldsensvej 50. P-licenser udleveres af bestyrelsesmedlemmer fra
Landbrugets 3eniorklub koordineret af Erhardt Franzen.

KIl. 13:30 - 13.35
Velkomst ved institutleder Anna Haldrup, Institut for Fedevarevidenskab
"Landbohajskolen i ny tid”

KI. 13.35 - 14.15

"Kostrad for seldre”

Professor Inge Tetens. leder af LIVSKRAFT — Center for Sunde /ldreliv. Centret er et tvaerfagligt center
mellem forskere pa Kebenhavns Universitet (Institut for ldrast og Ernaering, Institut for Fedevarevidenskab og
Institut for Fedevare- og Ressourceakonomi), og Madkulturen.
hitp:/fnexs.ku.dk/ansatte/?pure=da/persons/215092. 25 minutters fremlaeggelse og 15 minutters spargsmal

Kl. 14.15 - 14.45

"Kaedebetragtning for Fedevarer”

Frofessor Leif Horsfelt Skibsted, Institut for Fedevarevidenskab

http:/fforskning. ku.dk/find-en-forsker/ 7pure=da/persons/leif-horsfelt-skibsted{c8bd 997 5-50bb-4e25-8dd 3-
air3d8ai8ec8b).html

Kl. 14.45 - 15.30
Rundvisning pa Future Consumer Lab (Forbrugervinklen) v. Belinda Nielsen, Institut for Fedevarevidenskab
ag Respirationskamrene pa Institut for ldreet og Human Ernagring v. Inge Tetens

15.30 - 16.30 Kaffe og kage i Vaksthuset
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| 1858 slog Den Kongelige Veterinaer- og Landbohajskole,
KVL derene op for ferste gang, og syv fastansatte
undervisere gik sammen med 192 studerende pa kongelig
befaling i gang med at "haeve agerbruget i Danmark til et
hejere niveau". Gennem de naaste 150 ar var
Landbohejskolen i kontinuerlig udvikling, og i 2008 var der
1800 fastansatte og 3500 studerende.
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1. JANUAR 2007 FUSIONEREDE LANDBOH@JSKOLEN MED
K@OBENHAVNS UNIVERSITET, OG SKIFTEDE NAVN TIL LIFE -
DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET.

1. JANUAR 2012 BLEV DE VETERINARE INSTITUTTER PA LIFE
FUSIONERET MED

DET SUNDHEDSVIDENSKABELIGE FAKULTET (SUND), MENS
RESTEN AF FAKULTETET BLEV FUSIONERET MED DET
NATURVIDENSKABELIGE FAKULTET SOM

DET NATUR- OG BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET (SCIENCE).
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9.000 employees
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The organisation of
Faculty of Science — SC

« € 0,35 billion turnover

« 3.300 Employees

« 9000 BSc and MSc students
* 1.100 PhD students
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Sections and Research focus areas at FOOD
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Food fermentation and -‘\1
starter cultures

*Microbiological quality and

safety :

= Dairy precessing and
technology

*Meat technology

*Food proteins

*Maolecular foed science

*Compositional analysis and
bioprocessing

’ Microbiology
4 : and
Fermentation

MF

Chemometrics
and Analytical
Technology

*Functional design

*Food exploration and
innowvaticn

+*Flavour characterisation

*Sensory perception and
acceptance

*Choice and eating behaviour
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