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Antal hogskolepoang: 15. Betygskala: TH. Niva: A (Avancerad
niva). Undervisningssprak: Kursen ges pa begaran pa engelska.
Alternativobligatorisk for: MLIV1. Valfri for: B4lm.
Kursansvarig: Federico Gomez, federico.gomez@food.lth.se,
Livsmedelsteknik. Forutsatta forkunskaper: KLG060, KLG080.
Prestationsbedomning: Muntlig tentamen utifran studenternas
skriftliga rapport och forelasningskurs tackande larandemal inom
kunskap och tillampning. For betyg godkand fordras godkant
deltagande i alla aspekter av projektkursen och godkand tentamen.
Hemsida: http://www.food.lth.se.

Syfte

Fordjupa kunskaper i livsmedelsteknik och livsmedelsteknologi
genom att genomfora ett tekniskt utvecklingsprojekt fran idé till
prototyp.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» ha kunskap om metodik for tillampad sensorisk analys,
HACCP och for statistisk utvardering av experimentella
resultat i en produktutvecklingssituation

» ha kunskap om prestation och begransningar av
produktionsutrustning

Féardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna forklara och tilldmpa sambanden mellan
grundlaggande teknologisk och teknisk teori och de
fragestallningar som uppkommer i det valda
utvecklingsprojektet

» kunna valja produktionsutrustning och tekniska och
organisatoriska losningar for hela processen med hansyn till
effektivitet, ekonomi och miljo

» kunna applicera sensoriska metoder och utvardera resultaten
statistiskt


http://www.food.lth.se/

 kunna tillampa systematisk mélstyrning och medveten
projektmetodik vid l6sandet av den gemensamma uppgiften

 pa ett professionellt satt muntligt och skriftligt pa engelska
presentera ideer och visioner i en teknisk
utvecklingssituation

» kunna avrapportera resultat och slutsatser och argumentera
pa engelska for rekommendationer utifran erhallna resultat

« utifran universitetets biblioteksresurser och 6ppna
elektroniska kallor samt i kontakter med leverantorer kunna
soka, vardera och bearbeta for projektet relevant information

Véarderingsforméaga och forhallningssétt
For godkand kurs skall studenten

» kunna gora relevanta bedomningar och varderingar i
livsmedelssakerhet, ekonomi och miljofaktorer i det aktuella
projektet

« ha utvecklat och tranat sin férméaga till entreprenorskap

Innehall

Projektet utgors av en produktutvecklingsprocess av en
konsumentprodukt och skall genomféras ur ett kommersiellt
konsumentperspektiv. Arbetet genomfors i stegen
innovationsprocess-planering-litteratursokning-laborativt arbete-
utvardering-rapportering-rekommendationer infoér
kommersialisering och industrialisering.

Projektet genomfors i konkurrerande studentstyrda grupper i
enlighet med en systematisk projektledningsmodell. Riskvardering,
experimentell design, sensorisk analys, statistisk utvardering stods
av sarskilda forelasningar. Projektgruppen genomfoér en ekonomisk
berakning och en miljobelastningsanalys.

Undervisningsformen ar forelasningar, seminarier med skriftliga
rapporter och opposition, laborationer, studiebesok.
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Coultate, T.P: Food - The chemistry of its components, The Royal
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