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Allmanna uppgifter

Huvudomride: Livsmedelsteknik. Férdjupning: Grundniva, har minst 60 hp kurs/er pa
grundnivd som férkunskapskrav.
Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med kursen ir att ge kunskap om de olika viktiga operationer och tekniker som
anvinds vid framstillning av livsmedelsrévaror 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. I
kursen diskuteras ocksa energiférbrukning vid olika processer som rér

livsmedelshantering.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

- kinna till begreppet enhetsoperationer

« kunna beskriva och forklara olika system for produktion av firdig mat/maltider samt
hur livsmedlets niringsinnehall, mikrobiologiska sikerhet och sensoriska egenskaper
paverkas av produktionen

« kunna beskriva olika metoder och utrustningar for att 6ka livsmedlets hallbarhet
samt hur dessa paverkar livsmedlets niringsinnehall, mikrobiologiska sikerhet och
sensoriska egenskaper

- kinna till vad som paverkar energiférbrukningen vid olika livsmedelsrelaterade processer



» kunna redogora for vad som paverkar stromning av vitska i ett rérsystem

Firdighet och formaga
For godkind kurs skall studenten

« kunna rita ett flddesschema
« kunna utfora energimitningar och berikningar vid olika livsmedelsprocesser

Kursinnehall

Denna kurs bygger pa den grundliggande virmelira som formedlades i kursen
Livsmedelsteknik I — virmelira (YTHA30).

I kursen kommer olika tillverkningslinjer for livsmedel att beskrivas, alltsd ravarornas
omvandling till firdig produkt. Tillverkningslinjerna kan vara kontinuerliga eller i batch
och de kan vara ppna eller slutna. Varje tillverkningslinje innehaller ett antal processer
som brukar kallas enhetsoperationer. Exempel pa enhetsoperationer ir separering,
sonderdelning, blandning, frysning, torkning och pastérisering. Kursen kommer att
behandla de viktigaste enhetsoperationerna men kommer speciellt noga att jimféra olika
metoder for frysning, 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 gis igenom liksom hur man pé olika sitt kan forlinga héllbarheten pé firdiga
ritter genom t ex kylning, frysning, virmebehandling, lagring i modifierad atmosfir eller

vakuum.

Ett avsnitt bendmns stromningsldra och behandlar vad som péverkar strémning av vitska
i ett rorsystem samt hur man dimensionerar och viljer pump for ett givet rorsystem med
hinsyn tagen till olika forluster som uppkommer i systemet.

Olika moment inom livsmedelsframstillning/hantering ir olika energikrivande. Kursen

kommer att belysa detta faktum och ocksé diskutera hur denna forbrukning kan paverkas.

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)
Prestationsbedémning: Tentamina, laborationer, inlimningsuppgifter och seminarium.

Under kursen anordnade gistforeldsningar och studiebesok ar obligatoriska moment.

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

alternativ examinationsform for berérd student.

Delmoment

Kod: 0120. Benimning: Skriftlig tentamen.

Antal hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Godkind skriftlig tentamen.
Kod: 0220. Benimning: Inlimningsuppgift: bevaringsprocesser.

Antal hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Godkind individuell rapport,
kamratbedémning och gruppredovisning.

Kod: 0320. Benimning: Inlimningsuppgift: flédesschema .

Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Individuell, skriftlig, godkind
inlimningsuppgift.

Kod: 0420. Benimning: Inlimningsuppgift: stromningslira.



Antal hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Aktiv nirvaro vid laborationer och aktivt
deltagande i inlimningsuppgift i grupp samt godkind individuell muntlig examination i grupp.

Kod: 0520. Bendmning: Studiebesok och gistforeldsningar.

Antal hégskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Deltagande i obligatoriska studiebesdk och
laborationer.

Kod: 0620. Benimning: Seminarieuppgift: energi.
Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande i laboration,

seminarieuppgift och muntlig redovisning.

Antagningsuppgifter

Férutsatta forkunskaper: YTHA30 Livsmedelsteknik I - Virmelira, YTHAGG
Livsmedlens niringsmissiga grunder, YTHF35 Livsmedlens mikrobiologiska kvalitet,
YTHA73 Livsmedlens mikrobiologiska grunder

Begrinsat antal platser: Nej

Kursen overlappar foljande kurser: YTH202, YTHA35

Kurslitteratur

« Jonsson Marklinder Nydahl Nylander: Livsmedelsvetenskap. Studentlitteratur, 2007,
ISBN: 978-91-44-04346-3.

+ Ekholm Fraenkel Horbeck : Formler & tabeller i fysik, matematik och kemi for
gymnasieskolan. Konvergenta HB , 2010, ISBN: 978-91-97-37086-8.

« Andreas Hakansson: Livsmedelstekniska perspektiv. 2015.

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: la Rosenlind, ia.rosenlind@food.lth.se

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

Ovrig information: Under kursen anordnade studiebessk och gistforelisningar ir
obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten genomféra egen uppgift med motsvarande
innehall.
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