LUNDS

UNIVERSITET

Samhillsvetenskapliga fakulteten

KSMB43, Matkultur: Konsumtion och produktion, 15
hogskolepoing

Food Culture, Consumption and Production, 15 credits
Grundniva / First Cycle

Faststillande

Kursplanen ar faststalld av Styrelsen for institutionen for service management och
tjanstevetenskap 2015-11-11 att galla fran och med 2016-01-01, varterminen 2016.

Allminna uppgifter

Kursen ar en obligatorisk kurs inom kandidatprogrammet for service management
och ges fjarde terminen.

Undervisningssprak: Svenska
Moment pa engelska kan férekomma.

Huvudomrade Férdjupning

Service management G1F, Grundnivd, har mindre an 60 hp
kurs/er pa grundniva som
forkunskapskrav

Kursens mal

Efter genomgangen kurs ska studenten

Kunskap och forstielse

e visa forstaelse for hur mat och maltider kan innefatta forestallningar om identitet,
genus, klass och etnicitet,

e visa forstaelse for innebdrden av relevanta teoretiska begrepp inom
maltidsproduktion utifran amnesomradena produktionsteknik, mikrobiologi,
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hygien och naringslara.

Firdighet och formaga

e kunna identifiera viktiga aspekter vad galler livsmedelskvalitet och -sdkerhet,

e visa férmadga att i grupp sjalvstandigt genomféra ett uppsatsarbete; kunna
genomfdra och presentera en teorigenomgang inom ramen for kursens tema,
kunna anvanda och diskutera forskningsmetoder pa ett vetenskapligt satt, visa
férmadga att anvanda och analysera empiriskt material och med hjdlp av detta
besvara en problematiserande fragestallning samt

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

Virderingsf6rmaga och forhéallningssitt
e kunna analysera och diskutera maltidskonsumtion ur ett kulturanalytiskt
perspektiv,
e kunna analysera och diskutera maltidsproduktion ur ett sakerhetsperspektiv,
e visa vetenskapligt férhallningssatt och forstaelse fér gangse normer for
akademiskt skrivande.

Kursens innehall

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

Kursens férsta moment, maltidskonsumtion (omfattande 4 hégskolepodng), syftar till
att ge forstaelse om maltidskonsumtionens kulturella och ekonomiska dimensioner.
Kursmomentet fokuserar pa mat och maltider som kulturbundna féreteelser och
syftar till att oka forstaelsen for hur mat och maltid samspelar med férestallningar om
identitet, ursprung, klass och genus. Momentet syftar vidare till att utveckla
studentens férmaga att forsta, analysera och problematisera maltidskonsumtion ur
saval kulturella som ekonomiska aspekter inom restaurang- och hotellndringarna.

Kursens andra moment, maltidsproduktion (omfattande 4 hogskolepodng) syftar till
att ge forstdelse 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 dr centrala begrepp. Hygienaspekter och ansvarsfull
alkoholhantering behandlas och kopplas till relevanta lagar, sdsom livsmedelslagen
och alkohollagen. | momentet diskuteras aven matens betydelse for halsa och
valbefinnande och kopplas till svenska naringsrekommendationer.

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

Kursens genomforande
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Undervisningen bestar av foreldsningar, seminarier, foretagssimulering och i samband
med uppsatsarbetet sker handledning.

Deltagande i féretagssimulering och seminarier ar obligatoriskt om inte sarskilda skal
foreligger. Ersattning eller alternativ tidpunkt for obligatoriskt moment erbjuds
student som utan egen forskyllan, till exempelolycksfall, pl6tslig sjukdom eller
liknande handelser, inte kunnat genomféra det obligatoriska momentet. Detta galler
ocksa studenter somhar missat undervisning pa grund av ett fértroendeuppdrag som
studentrepresentant.

Kursens examination

Kursen examineras genom skriftliga individuella inlamningsuppgifter, skriftligt
individuellt prov och ett uppsatsarbete genomfoért i grupp som seminariebehandlas.

Handledningstiden ar begransad till den termin studenten forst registrerades pa
kursen. Undantag kan goéras om sarskilda skal féreligger.

| samband med kursen erbjuds tre provtillféllen: ordinarie prov, omprov och
uppsamlingsprov. Inom ett ar efter kursens slut erbjuds minst tva ytterligare prov pa
samma kursinnehall. Darefter erbjuds studenten ytterligare prov men i enlighet med
da gallande kursplan.

Prov/imoment fér denna kurs finns i en bilaga i slutet av dokumentet.

Betyg

Betygsskalan omfattar betygsgraderna Underkand, Godkéand, Val godkand.

For betyget godkand kravs att studenten uppfyller de larandemal som anges for
kursen. For betyget val godkand kravs att studenten visar sarskild teoretisk
medvetenhet och analytisk formaga.

De tva betygsgrundande examinationerna skriftligt prov och uppsatsarbete ger poéng
enligt en skala 0-5. Respektive examinationsmoment kan ges hdgst 5 podng.
Betygspodng O motsvarar underkant (U), betygspodangen 1-3 godkant (G) och
betygspodngen 4-5 val godkant (VG). De tva betygsgrundande examinationerna
skriftligt prov och uppsatsarbete vdags samman enligt féljande: (betyg pa skriftligt prov
+ betyg pa uppsatsarbete)/2. Om genomsnittsbetyget ar 3,5 eller hogre erhalls
betyget val godkand under forutsattning att bada examinationsmomenten har som
lagst tilldelats betyget G3.

Vid kursens start informeras studenten om kursplanens larandemal samt om
betygsskalan och dess tillampning i kursen.

Férkunskapskrav

For tilltrade till kursen kravs att studenten har fullgjort kursfordringar om minst 45
hogskolepodng i huvudomradet service management fran programmets forsta ar
inklusive Service management: Introduktion till service management och
tjanstevetenskap, KSMA11, 15 hdgskolepodng.

Ovrigt
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Kursen ersatter Maltidskonsumtion och maltidsproduktion, KSMA43, 15
hogskolepoang.
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Prov/moment for kursen KSMB43, Matkultur: Konsumtion och produktion

Galler fran V16

1501 Uppsatsarbete, 7,0 hp

Betygsskala: Underkand, Godkand, Val godkand
1502  Skriftlig inlamningsuppgift, 4,0 hp

Betygsskala: Underkand, Godkand, Val godkand
1503 individuellt skriftligt prov, 4,0 hp

Betygsskala: Underkand, Godkand, Val godkand
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