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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundniva, har mindre &n 60 hp kurs/er pa
grundniva som féorkunskapskrav.

Obligatorisk for: YL.2

Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med kursen ar att ge kunskap om de olika viktiga
operationer och tekniker som anvands vid framstallning 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.

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 beskriva olika metoder och utrustningar for att oka
livsmedlets hallbarhet och kvalitet



 kunna redogora for vad som paverkar stromning av vatska i
ett rorsystem

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna rita ett flodesschema

» kunna valja lamplig gassammansattning for olika livsmedel
for otimal lagring i MAP

» kunna utfora energimatningar och berakningar vid olika
livsmedelsprocesser

Kursinnehall

Denna kurs bygger pa den grundlaggande varmelara som
formedlades i kursen Livsmedelsteknik 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,
frysning, torkning och pastorisering. Kursen kommer att behandla
de viktigaste enhetsoperationerna men kommer speciellt noga att
jamfora olika metoder for frysning, 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 hallbarheten pa fardiga ratter
genom t ex kylning, frysning, varmebehandling, lagring i
modifierad atmosfar eller vakuum.

Ett avsnitt benamns stromningslara och behandlar vad som
paverkar stromning av vastaska i ett rorsystem samt hur man
dimensionerar och valjer pump for ett givet rorsystem med hansyn
tagen till olika forluster som uppkommer i systemet

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

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkand, Godkand)
Prestationshedomning: En skriftlig tentamen, laborationer, och
inlamningsuppgifter

Om sa kravs for att en student med varaktig funktionsnedséattning
ska ges ett likvardigt examinationsalternativ jamfort med en
student utan funktionsnedsattning, sa kan examinator efter samrad
med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om
alternativ examinationsform for berord student.

Delmoment

Kod: 0115. Benamning: Skriftlig tentamen.

Antal hogskolepoang: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: skriftlig
tentamen

Kod: 0215. Benamning: Inlamningsuppgift: bevaringsprocesser.
Antal hogskolepoang: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning:
Individuell rapport, kamratbedéomning och gruppredovisning.

Kod: 0315. Benamning: Inlamningsuppgift: flodesschema .



Antal hogskolepoang: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationshedomning:
inldamningsuppgift

Kod: 0415. Benamning: Stromningslara, inlamningsuppgift +
muntlig examination.

Antal hogskolepoang: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning:
Inlamningsuppgift + muntlig examination

Kod: 0515. Benamning: Studiebesok.

Antal hogskolepoang: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Deltagande
i obligatoriska studiebesok

Antagningsuppgifter

Forkunskapskrav:
e YTHA30

Forutsatta forkunskaper: YTHA66, YTHA68 och YTHA73
Begransat antal platser: Nej
Kursen overlappar foljande kurser: YTH202

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.

» Kompendium i livsmedelsteknik, finns att kopa av
kursansvarig vid kursstart.

o Andreas Hakansson: Livsmedelstekniska perspektiv. 2015.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Charlott Hakansson,
Charlott.Hakansson@food.lth.se

Hemsida: http://www.livsmedel.lth.se

Ovrig information: Under kursen anordnade studiebesék och
gastforelasningar ar obligatoriska. Vid laga férhinder far studenten
genomfora egen uppgift med motsvarande innehall.
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