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Forkunskaper
Kemi 30 hp, Livsmedelsmikrobiologi 7,5 hp, Livsmedelskemi 7,5 hp, eller motsvarande.

Mal
Delkurs 1 Livsmedelsvetenskap, teori 12 hp

Studenten ska efter avslutad delkurs kunna/ha for méga att:

- utfora berdkningar inom stromningsldra: laminért och turbulent flode, tryckforluster i
ledningar, pumpteknik och reologi;

- utfora berdkningar inom varmetransport: konduktion, konvektion, stralning,
varmedvergang vid flode, varmevixlare, icke stationédr virmeodverforing;

- beskriva, exemplifiera utrustningar och utfora berdkningar inom fysikaliska
enhetsoperationer: sterilisering, pastorisering, kylning, frysning, torkning,
membranfiltering och indunstning;

- beskriva och exemplifiera utrustningar inom mekaniska enhetsoperationer: transport av
fasta och flytande komponenter, blandning, malning, sedimentation, filtrering, rensning,
separation;

- redogora for livsmedelsprocessers material och energibalanser;

- beskriva och exemplifiera mikrobiella fermenteringsprocesser och utnyttjande av
enzymer for forddling av livsmedel,

- praktiskt anvénda laborationsfermentor for batchodling, analysera, berékna och
utvirdera odlingsforloppet. Berdkna substratatgang och utbyte i en odling, samt redogora
for en aerob odlings behov av syre och redogdra for hur syretillgangen kan optimeras;

- redogora for de olika fororeningstyper som kan genereras vid livsmedelsindustrier.



Redogora for recipientreaktioner och vanliga reningstekniker och de utsldppskontroller
som gors av luft och vatten;

- redogora for och tillimpa miljoskyddslagen med avseende pa miljostorande verksamhet
vid livsmedelsproduktion;

- redogora for de sensoriska grunderna och beskriva de viktigaste analysmetoderna och
kunna utfora sensoriska analyser samt

- beskriva principerna for de olika kvalitetssystem som anvéinds vid
livsmedelsproduktion; HACCP, BRC och ISO.

Delkurs 2 Livsmedelsvetenskap, projekt 10,5 hp
Studenten ska efter avslutad delkurs kunna:

- utforma styrbara grundforutsittningar for livsmedelsproduktion samt utforma ett
flodesschema och sammanstélla en HACCP-plan for en livsmedelsproduktion, bedéma
de kritiska kontrollpunkterna (CCP) samt

- beskriva tillverkningsprocesser for fermenterade livsmedelsprodukter.

Innehall
Delkurs 1 Livsmedelsvetenskap, teori 12 hp

Enhetsoperationer som anvinds for att producera och hantera livsmedel samt dessa
operationers anvéandning i olika processer. Foradlingsprocesser med tillhdrande
flodesschema. Miljoeffekter som fororsakas av livsmedelsproduktion och de tekniker
som anvénds for att minimera dessa och de lagar och forordningar som reglerar
omradet. Grundlaggande sensorik. Kvalitetsledningssystem i livsmedelsbranschen.
Bioteknik och biotekniska produkter som anvénds i livsmedelsindustrin.

Studiebesdk pa livsmedelsindustrier.

Delkurs 2 Livsmedelsvetenskap, projekt 10,5 hp

Sjalvstindig analys och beskrivning av de processer som anvénds i en produktionslinje i
en livsmedelsproduktion. Konstruktion av flodesschema, riskanalys, utformning av
HACCP-plan, bestamning av kritiska kontrollpunkter. Analys och utformning av
styrbara grundforutséttningar. Egen tillverkning av livsmedelsprodukt inklusive
seminarieuppgift inom produktomréadet.

Undervisningsformer
Undervisningen utgors av foreldsningar, gruppdiskussioner, seminarier, och laborationer.
Deltagande i gruppdiskussioner, seminarier och laborationer &r obligatoriskt.

Examination

Kursen bedoms med betygen Underkidnd, Godkénd eller Vil godkénd.

Delkurs 1 bedoms med betygen Underkénd, Godkénd eller Vil godkidnd. Examination
sker genom skriftlig tentamen och genom muntlig och skriftlig redovisning av
seminarieuppgifter och laborationer.

Delkurs 2 bedoms med betygen Underkénd, Godkénd eller Vil godkénd. Examination
sker genom skriftlig och muntlig redovisning.

For betyg pa hela kursen gors en sammanvégning av betygen pa delkurserna i relation
till deras omfattning.

Bedomningskriterier for betyget godkind framgér av mal (se ovan).

En forsta omtentamen erbjuds inom sex veckor fran tentamenstillfillet under terminstid.
Antalet tentamenstillfallen kan begrinsas till fem.

Kursviérdering
Under kursens genomforande eller i nira anslutning till kursen genomfors en



kursvérdering. Resultat och analys av kursvirderingen ska aterkopplas till de studenter
som genomfort kursen och de studenter som deltar vid nésta kurstillfalle.
Kursvirderingen genomfors anonymt.

Kurslitteratur och 6vriga laromedel

Obligatorisk litteratur

Angervall T, Sonesson U, Ziegler F och Cederberg C ( 2008) Mat och klimat -En
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Tillgénglig pa www.sik.se/archive/pdf-filer-katalog/SR776.pdf

Fellows, P.J. (2009) Food processing technology. Woodhead publishing limited. 913 s.
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B6ka%?20tillst%C3%A5nd 2014.pdf



