UNIVERSITET

Samhillsvetenskapliga fakulteten

KSMA43, Maltidskonsumtion och méltidsproduktion, 15,0
hogskolepoing

Food Culture, Consumption and Production, 15.0 credits
Grundniva / First Cycle

Faststillande
Kursplanen ar en historisk, aldre version, fastalld av Samhallsvetenskapliga
fakultetens styrelse 2011-12-15 och senast reviderad av Styrelsen for

institutionen for service management. Den reviderade kursplanen gallde fran
och med 2012-01-01.

Allminna uppgifter

Kursen ingar ej i huvudomradet. Kursen ingdr i kandidatprogrammet for
Service Management och ar den andra inriktningsspecifika kursen inom Hotel
and Restaurant Management och ges pa den fjarde terminen.

Undervisningssprak: Svenska

Huvudomrade Fordjupning
- GXX, Grundniva, kurs/er som inte kan klassificeras

Kursens mal
Efter genomgangen kurs ska studenten kunna
e analysera och diskutera maltidskonsumtion ur ett kulturanalytiskt
perspektiv,
e forklara hur mat och maltider kan innefatta forestallningar om identitet,
genus, klass och etnicitet,
e forklara innebdrden av relevanta teoretiska begrepp inom maltidssakerhet
utifrdn amnesomradena produktionsteknik, mikrobiologi, hygien och
naringslara,
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e identifiera viktiga aspekter vad galler livsmedelskvalitet och -sakerhet,

e visa formadga att i grupp sjalvstandigt genomfdra ett uppsatsarbete; kunna
genomfdra och presentera en teorigenomgang inom ramen foér kursens
tema, kunna anvanda och diskutera forskningsmetoder pa ett
vetenskapligt satt, visa férmaga att anvanda och analysera empiriskt
material och med hjalp av detta besvara en problematiserande
fragestalining samt

e visa férmdga att muntligen och skriftligen kunna kommunicera resultatet
av uppsatsarbetet.

Kursens innehall

Kursens syfte ar att studenten ska tilldgna sig kunskap om och férstaelse for
maltidsproduktion och kulturella aspekter av maltidskonsumtion. Kursen ar
uppdelad i tre moment: 1) maltidskonsumtion, 2) maltidssakerhet samt 3)
uppsatsarbete.

Kursens férsta moment, maltidskonsumtion (omfattande 4 hp), syftar till att ge
forstaelse om maltidskonsumtionens kulturella dimensioner. Kursmomentet
fokuserar pa mat och maltider som kulturbundna féreteelser och syftar till att
Oka forstaelsen for hur mat och maltid samspelar med férestaliningar om
identitet, ursprung, klass och genus. Momentet syftar vidare till att utveckla
studentens férmdaga att férstd, analysera och problematisera
maltidskonsumtion inom restaurang- och hotellndringarna.

Kursens andra moment, maltidssakerhet (omfattande 4 hp) syftar till att ge
forstaelse om produktions-, kvalitets- och sakerhetsaspekter. Momentet
fokuserar pa produktion av sakra maltider i stor skala och belyser ocksa
ravarukunskap och anvandbar produktionsteknik. Kvalitetsstyrning och
kvalitetssakringssystem ar centrala begrepp. Hygienaspekter och ansvarsfull
alkoholhantering behandlas och kopplas till relevanta lagar, sasom
livsmedelslagen och alkohollagen. | momentet diskuteras dven matens
betydelse for hdlsa och valbefinnande och kopplas till svenska
naringsrekommendationer.

| det avslutande tredje momentet, uppsatsarbetet (omfattande 7 hp), férdjupar
studenten sig i ett valfritt tema som knyter an till ndgot eller nagra av de
moment som behandlats under kursen. Studenten genomfor i grupp ett
uppsatsarbete som anknyter till kursinnehallet.

Kursens genomférande

Undervisningen bestar av férelasningar, seminarier och handledning i samband
med uppsatsarbete. Férsta momentet examinaras genom att tvad kompendier
dver kurslitteraturen lamnas in. Kursens andra moment examineras genom ett
skriftligt salsprov och det tredje momentet genom ett uppsatsarbete som skrivs
I grupper om fyra kursdeltagare.

Kursens examination

Kursen examineras genom seminarier, skriftliga inlamningsuppgifter, skriftlig
tentamen och ett uppsatsarbete genomfért i grupp som seminariebehandlas.
| samband med kursen erbjuds tre provtillfallen: ordinarie prov, omprov och
uppsamlingsprov. Inom ett ar efter kursens slut erbjuds minst tva ytterligare
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prov pa samma kursinnehall. Darefter erbjuds studenten ytterligare prov men i
enlighet med da gallande kursplan.

Be

Bet%skalan omfattar betygsgraderna Underkdnd, Godkand, Val godkand.
For betyget godkand kravs att studenten uppfyller de larandemal som anges
for kursen. For betyget val godkand kravs att larandemalen ar sarskilt val
tillgodosedda.

Forkunskapskrav
For tilltrade till kursen krdvs att studenten fullgjort kursfordringarna for den
forsta inriktningsspecifika kursen.
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