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Allmanna uppgifter

Huvudomrade: Livsmedelsteknik. Fordjupning: Grundniva, har
mindre 4n 60 hp kurs/er pa grundniva som forkunskapskrav.
Obligatorisk for: KLMT?2

Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet ar att belysa hur innovationsarbete och produktutveckling
inom olika typer av livsmedelsforetag gar till. Hela kedjan fran idé
till fardig produkt ska belysas, allt fran valet av ravaror till valet av
forpackning och distribution, liksom olika hjalpmedel som
produktutvecklaren kan anvanda for att optimera arbetet. Syftet ar
ocksa att trana studenten i att alltid vaga in etik och miljo i
produktutvecklingsarbetet.
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Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten
 ha kunskap om hur produktutveckling/innovationsarbete gar

till samt kanna till hur en
marknadsundersokning/produktlansering gar till



» kunna definiera begreppet sensorik och sensorisk analys
samt ha kannedom om hur sensorik kan anvandas som ett
hjalpmedel i arbetet med produktutveckling och
kvalitetskontroll

« kunna definiera begreppet logistik, samt férsta hur ett
logistiskt tankande hanger samman med annat, t ex val av
forpackning, forpackningens utformning, produktutveckling
och miljépaverkan

Féardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

« kunna medverka aktivt i arbetet med att planera och
genomfora olika typer av sensoriska test samt utvardera
resultaten

« kunna medverka aktivt i en projektgrupp som har till syfte att
ta fram en ny produkt

Kursinnehall

Att utveckla nya produkter och anpassa och forbattra gamla ar
nodvandigt for alla foretag. For att vara framgangsrikt maste
foretaget tanka strategiskt och da kravs ett aktivt och kreativt
innovationstankande och produktutvecklingsarbete.

Produktutveckling handlar mycket om att arbeta i projektgrupper
bestaende av olika kompetenser. For livsmedelsteknikern galler att
forsta vad som héander i livsmedlet om man &ndrar i ett recept eller
i en tillverkningsanvisning. Livsmedelsteknikern ska ocksa kunna
oversatta nya trender och nya forskningsron till nya produkter som
gar att tillverka effektivt, lagra och som nar konsumenten med god
kvalitet samtidigt som ett hallbart samhélle hela tiden tas i
beaktande.

For att effektivisera arbetet och sakerstalla produktkvaliteten ar
sensorik ett anvandbart hjalpmedel, andra ar genomtankt
forsoksplanering och utvardering av resultat.

Kursens examination

Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkand, Godkand)
Prestationsbedomning: Tentamina, projekt samt laboration.

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: 0121. Benamning: Laboration, sensorik.

Antal hogskolepoang: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Aktivt
deltagande i gruppens arbete som bestar i att planera, genomfora, utvardera och
redovisa ett sensoriskt test.

Kod: 0221. Benamning: Skriftlig tentamen .

Antal hogskolepoang: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Godkand
skriftlig tentamen enligt kursplanemalen foér forpacknings- och sensorikavsnittet.
Kod: 0321. Benamning: Projekt - Produktutveckling.

Antal hogskolepoang: 4,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: Aktivt
deltagande under projektuppgiftens gang samt godkand muntlig och skriftlig
projektredovisning.



Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: YTHA30 Livsmedelsteknik I -
Varmelara, YTHF10 Livsmedelsteknik II - Processteknik, YTHA40
Vegetabiliska livsmedel, YTHA45 Animaliska livsmedel, YTHAG0
Metodik, YTHF35 Livsmedlens mikrobiologiska kvalitet
Begransat antal platser: Nej

Kurslitteratur

« Birgit Lundgren: Handbok i Sensorisk analys, SIK-rapport
470. 2009, ISBN: 978-91-7290-282-4. http://www.diva-
portal.org/smash/get/diva2:958907/FULLTEXTO1.pdf.

» Cooper, Robert: Winning at new products , create value
through innovation. Basic Books, 2011, ISBN:
13:9780465025787.

« Artikelkompendium tillhandahélles av kursansvarig vid
kursstart.

« Internetadresser till myndigheter och branschforetradare
delas ut vid kursstart.

» Aktuell lagstiftning och vagledning till lagstiftningen rorande
markning och presentation av livsmedel, anvandandet av
symboler, tillsatser samt forpackningsmaterial till livsmedel
héamtas fran Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se.

» Referenslitteratur.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Olena Prykhodko, olena.prykhodko@food.lth.se
Hemsida: http://www.lth.se/utbildning/kandidatutbildning-
livsmedelsteknik/

Ovrig information: Under kursen anordnade gastférelasningar,
studiebesok och seminarier ar obligatoriska. Vid laga férhinder far
studenten genomfora en uppgift med motsvarande innehall.
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