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LIVSMEDELSTEKNIK II - PROCESSTEKNIK YTHA35

Food Technology - Food Preparation Processes

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: UG. Niva: G1 (Grundniva). Huvudomrade:
Inget omrade, fordjupningsniva: G1F. Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska.
Overlappar foljande kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk for: YL2. Kursansvarig:
Charlott Hikansson, Charlott. Hakansson@food.lth.se, YTH. Férkunskapskrav:
YTHA30. Férutsatta férkunskaper: YTHA20, YTHFO1. Prestationsbedémning: En
skriftlig tentamen, laborationer med tillhérande rapporter samt en projektuppgift.
Poingsatta delmoment: 3. Ovrigt: Under kursen anordnade studiebessk och
gistforeldsningar dr obligatoriska. Vid laga férhinder fir studenten genomféra egen

uppgift med motsvarande innehéll. Hemsida: hetp://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Syftet med kursen ir att ge kunskap om de olika viktiga operationer och tekniker som
anvinds vid framstillning av livsmedelsravaror till firdig mat. Kursen ska ge kunskap om
hur olika tillverkningslinjer ser ut vid produktion av livsmedel/mat inom
livsmedelsindustrin men ocksd hur mat i stor skala tillverkas i olika typer av storkok.

Mail

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kiinna till begreppet enhetsoperationer

« kunna beskriva och férklara olika system for produktion av firdig mat/maéltider

« kunna beskriva olika metoder och utrustningar for att 6ka livsmedlets hillbarhet och
kvalitet

« kidnna dll begreppet relativ fuktighet

- kinna dill vilka processer i livsmedelssammanhang som forbrukar mycket energi samt

hur/om man kan minska férbrukningen

Firdighet och formdiga
For godkind kurs skall studenten

+ kunna rita ett flddesschema
+ kunna mita energiférbrukning och temperatur vid produktion av livsmedel/mat
« kunna vilja limplig gas for lagring av olika livsmedel i modifierad atmosfir samt kunna


http://www.livsmedel.lth.se

mita gassammansittningen vid forvaring/lagring av livsmedel

Innehall
Denna kurs bygger pa den grundliggande virmeldra som férmedlades i kursen

Livsmedelsteknik I X virmelira (YTHA30).

I denna kurs kommer olika tillverkningslinjer for livsmedel att beskrivas, alltsa ravarornas
omvandling till firdig produkt. Tillverkningslinjerna kan vara kontinuerliga eller i batch
och de kan vara ppna eller slutna. Varje tillverkningslinje innehallet ett antal processer
som brukar kallas enhetsoperationer. Exempel pa enhetsoperationer ir separering,
sonderdelning, blandning, torkning och pastérisering. Kursen kommer att behandla de
viktigaste enhetsoperationerna men kommer speciellt noga att jimfora olika metoder for
torkning, pastorisering och sterilisering. Kursen kommer ocksa att fokusera pa
tillverkningslinjer for produktion av firdig mat, antingen industriellt eller i storhushall.
Begrepp sdsom sous vide, cook chill, vakuum och lagring i livsmedelsgas kommer att gas
igenom liksom hur man pa olika sitt kan forlinga hallbarheten pi firdiga ritter genom t
ex kylning, frysning, virmebehandling, lagring i modifierad atmosfir eller vakuum.

Kursen kommer att innehélla ett laborative moment dér lagring i olika livsmedelsgaser
jamfors med avseende pd olika kvalitetsaspekter.

Olika moment inom livsmedelsframstillning/hantering ir olika energikrivande. Kursen
kommer att belysa detta faktum och ocksé diskutera hur denna férbrukning kan paverkas.

Litteratur
Andersen, Risum, 1991. Livsmedelsteknologi 1. Lund: Studentlitteratur. ISBN: 91-44-
31761-1

Kompendium i livsmedelsteknik, utdelas vid kursstart

Poingsatta delmoment

Kod: 0109. Benimning: Skriftlig tentamen.
Antal Hégskolepoing: 3,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen.

Kod: 0209. Benimning: Inlimningsuppgifter, laborationsrapporter.

Antal Hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande

under gruppuppgiftens/laborationens ging samt godkinda rapporter, en i grupp och en individuell.
Under kursen anordnade studiebesok och gistforeldsningar ar obligatoriska. Vid laga forhinder far
studenten genomfdra egen uppgift med motsvarande innehall.

Kod: 0309. Benimning: Projektuppgift - bevaringsprocesser.

Antal Hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Aktivt deltagande under
projektarbetet, godkind rapport samt muntlig presentation av projektet. Projektet utfores i

grupp men alla i gruppen ska kunna redogora f6r och forklara innehallet i rapporten. Under kursen
anordnade studiebesok och gistforeldsningar ir obligatoriska. Vid laga férhinder fir studenten

genomfora egen uppgift med motsvarande innehall.



