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Antal hogskolepoing: 15. Betygskala: TH. Niva: A (Avancerad nivd).
Undervisningssprik: Kursen ges pa engelska. Alternativobligatorisk for: MLIV1. Valfri
for: B4lm. Kursansvarig: Professor Gun Trigirdh, professor Petr Dejmek,
gun.tragardh@food.lth.se och Professor Bjérn Bergenstahl, bjorn.bergenstahl@food.lth.se,
Livsmedelsteknik. Forutsatta forkunskaper: KLG060, KLGO080. Prestationsbedémning:
Muntlig tentamen utifrdn studenternas skriftliga rapport och foreldsningskurs tickande
lirandemal inom kunskap och tillimpning. Fér betyg godkind fordras godkint
deltagande i alla aspekter av projektkursen och godkind tentamen. Hemsida:
heep://www.food.lth.se.

Syfte
Foérdjupa kunskaper i livsmedelsteknik och livsmedelsteknologi genom att genomféra ett
tekniskt utvecklingsprojekt fran idé till prototyp.

Mail

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« ha kunskap om metodik f6r tillimpad sensorisk analys, HACCP och for statistisk
utvirdering av experimentella resultat i en produktutvecklingssituation

« ha kunskap om prestation och begrinsningar av produktionsutrustning

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna forklara och tillimpa sambanden mellan grundliggande teknologisk och teknisk
teori och de fragestillningar som uppkommer i det valda utvecklingsprojektet

« kunna vilja produktionsutrustning och tekniska och organisatoriska 16sningar for hela
processen med hinsyn till effektivitet, ekonomi och milj6

« kunna applicera sensoriska metoder och utvirdera resultaten statistiskt

« kunna tillimpa systematisk malstyrning och medveten projektmetodik vid 16sandet av
den gemensamma uppgiften

- pa ett professionellt sitt muntligt och skriftligt pd engelska presentera ideer och visioner
i en teknisk utvecklingssituation

« kunna avrapportera resultat och slutsatser och argumentera pé engelska for


http://www.food.lth.se

rekommendationer utifrin erhillna resultat
- utifran universitetets biblioteksresurser och 6ppna elektroniska killor samt i kontakter

med leverantorer kunna soka, virdera och bearbeta for projektet relevant information

Viirderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

« kunna gora relevanta bedomningar och virderingar i livsmedelssikerhet, ekonomi och
miljofakeorer i det aktuella projektet
+ ha utvecklat och trinat sin férméga till entreprenérskap

Innehall

Projektet utgors av en produktutvecklingsprocess av en konsumentprodukt och skall
genomfdras ur ett kommersiellt konsumentperspektiv. Arbetet genomfors i stegen
innovationsprocess-planering-litteratursokning-laborativt arbete-utvirdering-

rapportering-rekommendationer infor kommersialisering och industrialisering.

Projektet genomfors i konkurrerande studentstyrda grupper i enlighet med en systematisk
projektledningsmodell. Riskvirdering, experimentell design, sensorisk analys, statistisk
utvirdering stods av sirskilda foreldsningar. Projektgruppen genomfér en ekonomisk
berikning och en miljébelastningsanalys.

Undervisningsformen ir féreldsningar, seminarier med skriftliga rapporter och
opposition, laborationer, studiebesok.
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