__ INSTITUTIONEN FOR KOST- OCH
el IDROTTSVETENSKAP

IKG412 Maltidsservice med verksamhetsforlagd utbildning, 15
hogskolepoang

Food Service Management with Supervised Practical Work Experience, 15 credits
Grundniva | First Cycle

Faststéllande

Kursplanen ar faststilld av Institutionen for kost- och idrottsvetenskap 2014-06-16 och
senast reviderad 2019-10-23. Den reviderade kursplanen géller frdn och med 2019-10-23,
hostterminen 2019.

Utbildningsomrdde: Naturvetenskapligt 70 % och Verksamhetsforlagd utbildning 30 %
Ansvarig institution. Institutionen for kost- och idrottsvetenskap

Inplacering
Kursen kan dven ges som fristdende kurs och eller som uppdragsutbildning

Kursen kan inga i foljande program: 1) Kostekonomi med inriktning mot ledarskap,
kandidatprogram (S1IKOE)

Huvudomrdde Fordjupning

Kostvetenskap G2F, Grundniva, har minst 60 hp kurs/er
pa grundniva som forkunskapskrav

Foérkunskapskrav
For tilltrade till kursen kriavs genomgéngna kurser 1 kostvetenskap, 60 hogskolepoing,
eller motsvarande kunskaper.

Larandemal
Efter godkind kurs ska studenten kunna:

Delkurs 1. Maltidsservice, 10 hogskolepoidng

Food Service Management, 10 higher education credits
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Kunskap och forstdelse

* redogora for administrativ produktionsteknisk planering inom maltidsverksamhet
och dess paverkan pé livsmedel, bemanning, ekonomi, tillagning, servering och
sensorik med utgadngspunkt i ett hallbart ledarskap.

Fdrdighet och formdga

* tillimpa produktionsteknisk planering i rollen som arbetsledare i
maltidsverksamhet.

« tillimpa grundkunskaper i matsedelsplanering, receptteknik, inkopsprocess,
matlagningsmetoder/tillagningstekniker samt servering av maltider - teoretisk och
praktisk tillampning.

» formulera egenkontrollprogram for storhushall.

» anvianda kostplaneringsprogram vid planering av maltider for olika malgrupper och
inkop av dessa med fokus pa kostnads- och naringsberdakningar samt ett for miljon
hallbart perspektiv.

* tillimpa ergonomiska kunskaper i forhallande till méaltidsverksamhetens arbetsmiljo
och medarbetarnas forutsattningar for sina arbetsuppgifter.

Viirderingsformdga och forhdllningssdtt

+ viardera maltider, ndringsinnehall och ekonomi uifran en hallbar produktion och
ett hallbart ledarskap samt gistens upplevelse av maltiden med avseende pa sensorik
och bemotande.

+ reflektera over det egna larandet.

Delkurs 2. Verksamhetsforlagd utbildning, 5 hogskolepodng
Supervised Practical Work Experience, 5 higher education credits
Kunskap och forstdelse

» anvianda teoretiska och praktiska kunskaper inom en eller flera
maltidsverksamheter.

Firdighet och formdga

* gjavstandigt planera och genomféra forekommande arbetsuppgifter inom
verksamhetsforlagd utbildningsplats.
* planera och genomfora projekt som ér kopplat till utbildningsplatsen.

Viirderingsformdga och forhdallningssditt
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+ utifran ett hallbart ledarskap kunna identifiera kunskapsbehov inom
maltidsomradet.
* integrera teoretiska och praktiska kunskaper till en sammanhallen yrkeskompetens.

Kursen ar hallbarhetsfokuserad, vilket innebar att minst ett av kursens larandemal
tydligt visar att kursens innehall uppfyller minst ett av Goteborgs universitets faststdllda
kriterier for hallbarhetsmirkning. Detta innehall utgor dven kursens huvudsakliga
fokus.

Innehall
Delkurs 1. Maltidsservice, 10 hogskolepoing

Food service management, 10 higher education credits

I delkursen fokuseras administrativ produktionsteknisk planering inom maltidsservice
med utgadngspunkt i ett hallbart ledarskap. Rollen som arbetsledare tranas och
utvdrderas. Viktiga delar i kursen dar matsedelsplanering, receptteknik,
produktionsekonomi samt inkdpsprocess. I storkoksmiljo trinas matlagnings- och
tillagningsmetoder samt servering av kulinariska méltider i1 storhushall.
Kostplaneringsprogram anvéinds for att skapa recept och for att kostnads- och
naringsberikna matsedlar. Kunskaper i ergonomi och arbetsmiljo ar viktiga delar i
kursen. Studenterna tar fram egenkontrollprogram som kopplas till kursens
arbetsuppgifter. Studiebesok ingar.

Delkurs 2. Verksamhetsforlagd utbildning, S hogskolepoéing
Supervised Practical Work Experience, 5 higher education credits

Den handledda verksamhetsforlagda utbildningen gors inom maltidssektorn, vilket
innebir bade sma och stora verksamheter inom savil den privata som den offentliga
maltidssektorn, storhushéll och restauranger. Den verksamhetsférlagda utbildningen
kan goras 1 en eller flera maltidsverksamheter vilket ger studenten mojlighet att tillampa
teoretiska och praktiska kunskaper som inhdmtats i tidigare kurser. Detta ger insikt 1
den kompetens och det kunskapsbehov som arbete inom maltidsservice kriaver. Vidare
planerar, genomfor och utviarderar studenten projekt inom maltidsomradet.

Former for undervisning
Undervisning sker genom foreldsningar, seminarier och produktionstekniska
tillimpningar.
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Undervisningssprdk: svenska

Former for bedémning
Delkurs 1 examineras genom produktionstekniska tillimpningar, seminarier, muntlig
redovisning, skriftliga rapporter och projektarbete.

Delkurs 2 VFU-perioden examineras, genom skriftlig rapport som redovisas muntligt
pé ett seminarium.

Vid franvaro vid obligatoriska moment ar student ansvarig att kontakta kursansvarig
for att delges tidpunkt for nasta kurstillfélle eller alternativ examinationsuppgift. Om
student som underkants tva ganger pa samma examinerande moment onskar byte av
examinator infor nista examinationstillfille, ska sadan begéran inlimnas skriftligt till
kursansvarig institution och bifallas om det inte finns sirskilda skal diremot (HF 6 kap
§ 22).

Antal praktiktillfillen (vfu) dr begransat till tva. I det fall en kurs har upphort eller
genomgatt storre forandringar ska studenten i normalfallet garanteras tillgang till minst
tre provtillfallen (inklusive ordinarie provtillfille) under en tid av &tminstone ett a&r med
utgangspunkt i kursens tidigare upplagg. Detta far inte strida mot HF 6 kap 21 §.

Betyg

Pa kursen ges nigot av betygen Vil godkdnd (VG), Godkdnd (G) och Underkiand (U).
For att erhilla betyget Vil godkdind krivs att betyget Vil godkdnd erhéllits pd 75% av
kursens VG-grundande examinationsmoment i form av skriftliga inlimningsuppgifter,
arbetsledning och projektarbete.

Kursvardering

I kursen ingér viardering. Kursen vérderas skriftligt via larplattform och resultatet ar
vagledande for utveckling och planering av kommande kurser. Resultatet och eventuella
forandringar 1 kursens uppldgg formedlas till de studenter som genomforde viarderingen
och till de studenter som ska paborja kursen. Utover den skriftliga, summativa
varderingen kan muntliga, formativa virderingsmoment forekomma. Kursansvarig
sammanstiller efter avslutad kurs en kursrapport.

Ovrigt

Studenten svarar for vissa kostnader 1 samband med undervisning t.ex material, rdvaror
och studiebesok.
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Ur hygien och sidkerhetssynpunkt skall, 1 undervisning dir mat lagas till andra, forklidde
och harskydd som tillhandahalls av institutionen anvindas. Hander och underarmar
skall vara fria fran klader, smycken och dylikt. I samband med praktisk tillimpning i
storhushéallsmiljo skall kockrock, byxor, harskydd och skor anvidndas, tillhandahélles
dar praktisk tillimpning sker. Vid verksamhetsforlagd utbildning kan ytterligare krav
komma att stillas pa kliadsel, personlig utsmyckning eller annan utstyrsel.
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