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Undervisningssprak: Kursen ges pa begiran pé engelska

Syfte

Kursens syfte dr att ge vetenskaplig bakgrund till och fundamental kunskap om

traditionella och nyare teknologiska processer inom mejeriindustrin.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kunna beskriva traditionella och nyare teknologiska processer inom mejeriindustrin

« kunna beskriva produktionsteknologi och processlinjer for konsumtionsmjolk,
termenterade mjolkprodukter, ost, matfett, mjolkpulver och glass

« kunna tillverka mjeriprodukter och virdera analyser med avseende pd kemiska och
mikrobiologiska egenskaper

+ ha forstaelse av industriell hygien i mejeriindustrin och kvalitetsstyrning

+ kunna f6rklara processdesign och forsta processberikningar i mejeriindustrin

+ beskriva samband mellan mj6lk och hilsa

Firdighet och formaga
For godkind kurs skall studenten

« kunna bedéma och analysera teknologiska processer inom mejerindustrin
« kunna utvirdera sambanden mellan mjolkens sammansittning och processteknologiska
egenskaper



« kunna virdera och analysera processparametrars betydelse vid tillverkning av
mejeriprodukter

« kunna utvirdera samband mellan processing, processdesign och
produktkvalitetsstyrning

« skriftligt och muntligt férklara teknologiska processer inom mejeriindustrin for olika
malgrupper

+ kunna redovisa och diskutera resultat av laborationer och den kunskap som ligger till

grund for dessa savil muntligt som i en vil strukturerad teknisk rapport

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

- sjilvstindigt soka och virdera information om mejeriprocesser i referenslitteratur,
vetenskapliga publikationer och elektroniska killor

« kritiskt virdera information om mejeriteknologisk processing

« kritiskt virdera information om samband mellan mj6lkens egenskaper och effekter av

processing

Kursinnehall

« produktionsteknologi och processlinjer for konsumtionsmjélk, fermenterade
mjolkprodukter, ost, matfett, mjélkpulver, glass

« membranprocesser

« industriell hygien och kvalitetsstyrning

- forpackning

+ automation

« processdesign och processberikningar

« mj6lk och hilsa

« lagstiftning

« laborationer: tillverkning av ost, yoghurt och smér samt diskning och hygienkontroll.

Kursens examination

Betygsskala: TH - (U,3,4,5) - (Underkind, Tre, Fyra, Fem)
Prestationsbedémning: Skriftlig tentamen, studiebesok och laborationer. Slutbetyget
baseras pé skriftlig tentamen samt laborationer.

Om sa krivs for att en student med varaktig funktionsnedsittning ska ges ett likvirdigt
examinationsalternativ jimfort med en student utan funktionsnedsittning, si kan
examinator efter samrid med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om

alternativ examinationsform for berérd student.

Delmoment

Kod: 0119. Benimning: Skriftlig tentamen.

Antal hogskolepoing: 5. Betygsskala: TH. Prestationsbedomning: Godkind skriftlig tentamen.
Kod: 0219. Benimning: Studiebesok.

Antal hogskolepoing: 0. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande.

Kod: 0319. Benimning: Laborationer.

Antal hégskolepoing: 2,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Genomférda laborationer och godkinda
laborationsrapporter.



Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: KBKA10/KBKO011 Biokemi eller KBKAO5 Teknisk biologi.
Begrinsat antal platser: 24

Urvalskriterier: Avklarade hgskolepoing inom programmet. Fortur ges till studenter vars
program har kursen listad i liro- och timplanen.

Kursen overlappar foljande kurser: KLT065

Kurslitteratur

« Walstra, P; Wouters, J.T.M. and Geurts, T.].: Dairy Science and Technology. CRC,
Taylor and Francis, 2006, ISBN: 0824727630. 2:a upplagan.

« Dairy Processing Handbook, Third edition. Tetra Pak Processing Systems AB, 2015.

- Kompendier.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Professor Marie Paulsson, Marie.Paulsson@food.Ith.se

Kursansvarig: Dr Maria Glantz, maria.glantz@food.Ith.se

Hemsida: heeps://www.ple.lth.se

Ovrig information: Undervisningen bestér av foreldsningar, laborationer och studiebesok.
Kursen lises komprimerat under tre veckor. Kursen samordnas med uppdragsutbildning.
Under kursen anordnade studiebesok ar obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten
genomfora egen uppgift med motsvarande innehall.


http://kurser.lth.se/kursplaner/20_21/KBKA10.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/16_17/KBK011.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/KBKA05.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/16_17/KLT065.html
mailto:Marie.Paulsson@food.lth.se
mailto:maria.glantz@food.lth.se
https://www.ple.lth.se

