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Food Technology - Food Preparation Processes

Antal h('igskolepoéing 7,5. Betygskala UG. vaa G1
(Grundmva) Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska.
Overlappar foljande kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk for:
YL2. Kursansvarig: Charlott Hakansson,
Charlott.Hakansson@food.lth.se, YTH. Forkunskapskrav:
YTHA30. Forutsatta forkunskaper: YTHA20, YTHFO1.
Prestationsbedomning: En skriftlig tentamen, laboration, en
projektuppgift samt en individuell inldamningsuppgift. Poangsatta
delmoment: 4. Ovrigt: Under kursen anordnade studiebesok och
gastforelasningar ar obligatoriska. Vid laga férhinder far studenten
genomfora egen uppgift med motsvarande innehall. Hemsida:
http://www.yth.lth.se.

Syfte

Syftet med kursen ar att ge elementar kunskap om de olika viktiga
operationer och tekniker som anvands vid framstéallning av
livsmedelsravaror till fardig mat. Kursen ska ge kunskap om hur
olika tillverkningslinjer ser ut vid produktion av livsmedel/mat
inom livsmedelsindustrin men ocksa hur mat i stor skala tillverkas i
olika typer av storkok.

o

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» kanna till begreppet enhetsoperationer

» kunna beskriva och forklara olika system for produktion av
fardig mat/maltider

 kunna forklara varfor hallbarheten pa livsmedel férlangs
genom lagring i modifierad atmosfar, hur olika utrustningar
inom omradet fungerar samt hur livsmedlets kvalitet
paverkas

» kunna beskriva olika metoder och utrustningar for torkning
och indunstning av livsmedel samt hur livsmedlet paverkas

» kunna beskriva olika metoder och utrustningar for
pastorisering och sterilisering av livsmedel samt hur


http://www.yth.lth.se/

livsmedlet paverkas
« kunna redogora for begreppet relativ fuktighet samt vad som
hander om luftens forutsattningar forandras

 kanna till ny teknik for att 6ka livsmedlets hallbarhet och
kvalitet

» kanna till vilka processer i livsmedelssammanhang som
forbrukar mycket energi samt hur/om man kan minska
forbrukningen

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

e kunna rita ett flodesschema

« kunna mata energiforbrukning och temperatur vid
produktion av livsmedel/mat

« kunna anvéanda ett Mollierdiagram for att ta reda pa luftens
relativa fuktighet, vata temperatur och daggpunkt

» kunna mata gassammansattningen i en gasblandning vid
forvaring/lagring av livsmedel

Innehall
Denna kurs bygger pa den grundlaggande varmeldra som
formedlades i kursen Livsmedels-

teknik I [] varmelara (YTHA30).

I denna kurs kommer olika tillverkningslinjer for livsmedel att
beskrivas, alltsa ravarornas omvandling till fardig produkt.
Tillverkningslinjerna kan vara kontinuerliga eller i batch och de
kan vara oppna eller slutna. Varje tillverkningslinje innehallet ett
antal processer som brukar kallas enhetsoperationer. Exempel pa
enhetsoperationer ar separering, sonderdelning, blandning,
torkning och pastorisering. Kursen kommer att behandla de
viktigaste enhetsoperationerna men kommer speciellt noga att
jamfora olika metoder for torkning, pastorisering och sterilisering.
Kursen kommer ocksa att fokusera pa tillverkningslinjer for
produktion av fardig mat, antingen industriellt eller i storhushall.
Begrepp sasom sous vide, cook chill, vakuum och lagring i
livsmedelsgas kommer att gas igenom liksom hur man pa olika satt
kan forlanga héllbarheten pa fardiga ratter genom t ex kylning,
frysning, varmebehandling, lagring i modifierad atmosfar eller
vakuum.

Kursen kommer att innehalla ett laborativt moment dar lagring i
olika livsmedelsgaser jamfors med avseende pa olika
kvalitetsaspekter.

Olika moment inom livsmedelsframstallning/hantering ar olika
energikravande. Kursen kommer att belysa detta faktum och ocksa
diskutera hur denna forbrukning kan paverkas.
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Poangsatta delmoment



Kod: 0108. Benamning: Skriftlig tentamen.
Antal Hogskolepoang: 3,5. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand skriftlig tentamen.

Kod: 0208. Benamning: Inlamningsuppgift - flddesschema.
Antal Hogskolepoang: 1. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Aktivt deltagande under gruppuppgiftens
gang samt godkand individuell inlamningsuppgift. Under kursen
anordnade studiebesok och gastforelasningar ar obligatoriska. Vid
laga forhinder far studenten genomféra egen uppgift med
motsvarande innehall.

Kod: 0308. Benamning: Laboration - lagring i modifierad
atmosfar.

Antal Hogskolepoang: 1. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Aktivt deltagande under arbetets gang,
godkand rapport samt muntlig presentation av

laborationen. Laborationen utfores i grupp men alla i gruppen ska
kunna redogora for och forklara resultaten av laborationen. Under
kursen anordnade studiebesok och gastforelasningar ar
obligatoriska. Vid laga férhinder far studenten genomféra egen
uppgift med motsvarande innehall.

Kod: 0408. Benamning: Projektuppgift - bevaringsprocesser.
Antal Hogskolepoang: 2. Betygskala: UG.
Prestationsbedomning: Aktivt deltagande under projektarbetet,
godkand rapport samt muntlig presentation av projektet.

Projektet utfores i grupp men alla i gruppen ska kunna redogora for
och forklara innehallet i rapporten. Under kursen anordnade
studiebesok och gastforelasningar ar obligatoriska. Vid laga
forhinder far studenten genomfora egen uppgift med motsvarande
innehall.



