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GOTEBORGS UNIVERSITET KURSPLAN
Utbildningsvetenskapliga fakulteten Faststalld: 2006-11-22

Institutionen for mat, hélsa och miljo
Fd. Ny kurs - alla kurser pA Rm1 & Rm2

MHG150, Maltidskunskap, 1-60 hogskolepoang
Meal Science, 1-60 ECTS

Metodkurs
I. Vetenskapliga perspektiv och metoder 1 7,5 hp
Research Perspectives and Methods | 7,5 ECTS

Kéarnkurser
I1. Maten i samhéllet - restaurang 7,5 hp
Food and Society 7,5 ECTS
[11. Maltidskunskap — fisk 7,5 hp
Meal Science — Fish 7,5 ECTS
IV. Néaringslara 7,5 hp
Human Nutrition 7,5 ECTS
V. Livsmedel — mikrobiologi och hygien 7,5 hp
Food — Microbiology and Hygiene 7,5 ECTS
VI. Vinkunskap I, 7, hp
Wine Science 1 7,5 ECTS
VII. Dryckeskunskap 7,5 hp
Drink Knowledge 7,5 ECTS
VI11. Maltidskunskap — kétt 7,5 hp
Meal Science — Meat 7,5 ECTS

Grundniva, Introductory level

1. Faststallande
Kursplanen ar faststalld av prefekt vid Institutionen f6r mat, hilsa och miljé 2006-11-22

Utbildningsomrade: Naturvetenskap 87 % och 6vrigt 13 %

2. Inplacering

Kursen benimns Maltidskunskap 1-60 hp. I kursen ingar en metodkurs och sju
kiarnkurser som ingér i Restaurangmanagerprogrammet. Kursen kan dven ges som
fristaende kurs.

3. Forkunskaper
For tilltrade till kursen krivs grundliggande behorighet f6r hogskolestudier.
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4. Kursens larandemal
I Vetenskapliga perspektiv och metoder 1 7,5 hp
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

ange vetenskapliga perspektiv som anvinds inom hushallsvetenskap, kostekonomi,
kostvetenskap respektive slojd.

fa forstaelse for vetenskaplig verksamhet inom den egna professionen

beskriva forskningsprocessen olika moment.

formulera ett undersékningsbart problem inom kursens omrade.

genomfora och rapportera en empirisk studie.

soka, vilja, virdera och anvinda vetenskaplig litteratur.

definiera olika former av vetenskapliga publikationer.

I Maten i samballet - restaurang 7,5 hp
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

forsta matkulturens historia som grund for nutidens matvanor; nationellt och
internationellt.

beskriva och analysera maltider ur ett svenskt respektive mangkulturellt perspektiv.
planera och tillaga maltider f6r olika malgrupper med utgangspunkt 1 hallbar
utveckling — ekologiskt, ekonomiskt, socialt samt kulturellt perspektiv.

identifiera maltidsmiljéer for vardag och fest.

kritiskt granska och virdera aktuell litteratur inom omradet.

forsta restaurangers grundliggande organisation och koncept.

tillimpa grundlaggande serveringsteknik och forsta matsalsarbetets uppbyggnad.

1. Maltidskunskap — fisk 7,5 hp

Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

beskriva och foérklara fiskens kulturella, miljdmassiga och hilsomassiga betydelse for
individ och samhalle.

analysera och forklara fiskens ekonomiska och ekologiska betydelse och paverkan
for individ och i samhillet.

forsta etiska aspekter inom fiskeomradet.

ha f6rmaga att vardera fiskens betydelse i maltiden.

behirska att utifran olika malgrupper planera och tillaga olika fiskmaltider.

behirska att bedéma och virdera sina egna och andras fiskmaltider utifran
ckologiska, kulturella, ekonomiska, etiska och hilsomissiga aspekter.

virdera och diskutera aktuell forskning och information inom dmnet.

IV, Naringsldra 7,5 hp
Efter avslutad kurs skall studenten kunna:

forsta vanliga begrepp inom niéringsldran som beror energi och niringsimnen.
kinna till delar av nordiska niringsrekommendationer.

anvianda en metod att gora kostregistrering och aktivitetsregistrering.

berikna naringsintag med hjalp av niringsberikningsprogram for dator.

skriftligt 1 rapportform redogora f6r niringsintag och energiutgifter.

redogobra for nagra samband dir kost och hilsa och miljéaspekter av mat belyses.
argumentera for bra livsmedelsval med hinsyn till niringsinnehall.
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V. Livsmedel — mikrobiologi och hygien 7,5 hp

Efter avslutad kurs ska studenten kunna:
grundliaggande mikrobiologi.
torklara hur mikroorganismer fungerar och relatera till hur livsmedel paverkas positivt
och negativt.
anvinda livsmedelslagstiftningen for att bedoma livsmedels redlighet, hygien och
hantering.
beskriva livsmedels kemiska/biokemiska sammansittning och férindringar av denna
under férvaring och tillagning.
vilja och virdera ravaror, matlagnings- och forvaringsmetoder utifran sensoriska,
mikrobiologiska/toxikologiska, niringsmassiga, miljomassiga och ekonomiska
perspektiv.
virdera mikrobiologiska mitmetoder och matresultat.
konstruera ett egenkontrollprogram fér en verksamhet enligt HACCP-principerna.
kritiskt vardera innehallet i litteratur och media.

VI Vinkunskap 1, 7,5 hp
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

beskriva vinets historia och de olika vinproducerande linderna

torklara och virdera olika tillverkningsmetoder f6r vin

beskriva olika druvor och deras egenskaper

behirska olika vinprovningstekniker

bedéma och artikulera olika viners organoleptiska egenskaper

anvinda teoretiska vinkunskaper i praktiskt val av vin i kombination med mat

VI Dryckeskunskap 7,5 hp
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

redogora for grundliggande kunskaper och férstaelse om alkoholhaltiga och
alkoholfria drycker med undantag av vin

forsta och beskriva alkohollagstiftningen

planera, komponera och utveckla drycker for olika malgrupper, tillfillen och mat
behirska att bedéma, motivera och argumentera kring olika dryckesval och
dryckeskompositioner

virdera och diskutera aktuell forskning och information inom amnet

VI Maltidskunskap — kott 7,5 hp
Efter avslutad kurs ska studenten kunna:

beskriva och forklara kétt och kottprodukters samt fagel och vilt’s kulturella,
miljomassiga och hilsomissiga betydelse for individ och samhalle

analysera och forklara kéttets ekonomiska och ekologiska betydelse och paverkan 1
samhallet

forsta etiska aspekter inom kottomradet

virdera kottets betydelse i méltiden

behirska att utifran olika malgrupper planera och tillaga olika kéttmaltider
behirska att bedéma och virdera sina egna och andras kottmaltider utifran
ekologiska, kulturella, ekonomiska, etiska och hilsomassiga aspekter

kunna virdera och diskutera aktuell forskning och information inom dmnet
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5. Innehall
L. Vetenskapliga perspektiv och metoder I 7,5 hp

I kursen introduceras vetenskapsteori. En 6versikt av forskning nationellt savil som
internationellt inom hushallsvetenskap, kostekonomi, kostvetenskap och sl6jd ges i
kombination med hallbar utveckling. Grundliggande begrepp inom omradena mat,
hilsa och milj6 behandlas utifran studenternas kommande profession. Jimstilldhet och
genus beaktas historiskt och i nutid.

Forskningsprocessens olika delar bearbetas. Studenterna planerar, genomfér och
dokumenterar en empirisk undersékning tillsammans med andra utifran ett valt
problemomrade inom utbildningens ram. Dokumentationen bygger pa anvindning av
vetenskaplig litteratur.

I1. Maten i samhillet - restaurang 7,5 hp

Matkulturens historia studeras och diskuteras. Svenska och internationella maltider
planeras och tillagas. Val av livsmedel ur olika aspekter diskuteras och redovisas.
Maltidsmiljoer studeras och analyseras. Olika tillagningsmetoder med tyngdpunkt pa
resurssnalt produktionssitt tillimpas. Samhillsférindringars paverkan pa de nationella
matvanorna studeras.

Restaurangers organisation studeras. Grundliggande matsalsarbete med kvalitetssakring
diskuteras och trinas. Inkopsprocessens olika delar beaktas.

Mat och dryck i kombination analyseras. Gistens medverkan och betydelse i
tjansteprocessen belyses

1. Maltidskunskap — fisk 7,5 hp

Fiskproduktion 1 ett globalt, etiskt perspektiv studeras. I kursen ingar
livsmedelsvetenskap om fisk. Sambandet mellan sortiment, niringsinnehall, pris, kvalitet
och smak analyseras och diskuteras. Studenten planerar, tillagar och virderar olika
maltider med fisk av olika sorter som huvudingrediens. Olika tillagningsmetoder med
tyngdpunkt pa resurssnalt produktionssitt tillimpas. Fiskens kulturella och religiGsa
betydelse studeras. I kursen ingar att kritiskt granska och virdera aktuell forskning och
information inom dmnet. Studiebesok ingar

IV, Naringsldra 7,5 hp

Kursen behandlar pa grundliggande niva begrepp som niringsbehov och nirings-
rekommendationer utifrin nordiska niringsrekommendationer. Olika grupper med sirskilda
niringsbehov och nagra specialkoster tas upp i kursen. I naringslirans grunder ingar forstielse
for cellens uppbyggnad och funktioner vilket behandlas pa en grundliggande niva.
Energigivande niringsimnen och ndgra andra viktiga niringsimnen behandlas med avseende
pa deras funktion i kroppen samt deras omsittning och utsondring. Samband mellan mat och
matrelaterade sjukdomar analyseras. Genomgaende kommer livsmedelsvalets betydelse for
intaget av olika naringsimnen och sambandet hilsa och milj6 att belysas.
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V. Livsmedel — mikrobiologi och hygien 7,5 hp

I kursen mikrobiologi ingar mikroorganismers livsvillkor i syfte att utveckla kunskap
om hur god livsmedelshygien kan uppritthallas, hur livsmedelsburna smittor och
forgiftningar kan undvikas, samt anvindning av mikroorganismer i framstillning och
forvaring av livsmedel.

De faktorer som paverkar mikrobiella, kemiska/biokemiska och fysikaliska férindringar
1 livsmedel behandlas.

Toxikologi och sikerhet kring livsmedel och matlagning beaktas.

Aktuella budskap 1 media virderas i forhallande till aktuell forskning och information
fran myndigheter.

Lagstiftning och regelverk bakom egenkontrollprogram, samt hur man konstruerar ett
egenkontrollprogram bearbetas.

Laborationskursen tar upp mikroorganismers tillvixt och mikrobiologiska mitmetoder
och hygienkontroll.

En egen undersékning inom livsmedelshygienomradet utfors.

V1. Vinkunskapl 7,5 hp

Kursen behandlar vinets historiska utveckling och olika framstillningsmetoder av sota,
vita, réda och mousserande viner i ett internationellt perspektiv. Olika druvor och dess
egenskaper och anvindningsomraden studeras. Vinprovningsmetodik studeras och
praktisk vinprovning tillimpas. Viss sommelierkunskap ingar 1 kursen.

VL. Dryckeskunskap 7,5 hp

Kursen behandlar spritdrycker, 6l, vatten, mjélk och andra mejeriprodukter, lisk, the,
kaffe och juicer. Dryckernas historia, framstallningsprocesser, smaksattningar och
anvindningsomraden bearbetas. Alkohollagstiftningen och dess tillimpning studeras
och diskuteras. Kulturell paverkan, religion samt kén i férhéllande till drycker
diskuteras. Studiebesok ingar.

VIII. Maltidskunskap — kitt 7,5 bp

I kursen ingar livsmedelsvetenskap om kott, kottprodukter, fagel samt vilt. Sambandet
mellan sortiment, niringsinnehall, pris, kvalitet och sensorik analyseras och diskuteras.
Koéttproduktion i ett globalt, etiskt perspektiv studeras. Koéttets kulturella och religiosa
betydelse belyses. Studenten planerar, tillagar och virderar olika maltider med fisk av
olika sorter som huvudingrediens. Olika tillagningsmetoder med tyngdpunkt pa
resurssnalt produktionssitt tillimpas. I kursen ingar att kritiskt granska och virdera
aktuell forskning och information inom dmnet. Studiebesok ingar

6. Litteratur
Se separat litteraturlista
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7. Former for bedémning
I kursen Maltidskunskap1-60 hp finns flera olika delkurser. Formerna f6r bedémning ér
relaterade till de olika kursernas innehall och utformning.

Obligatoriska moment ingar som vissa forelasningar, seminarier, gruppOvningar
laborationer och studiebesék. Examinationer sker i form av skriftliga tentamina,
skriftliga inlimningsuppgifter och rapporter. Beddmning sker kontinuerligt utifran
aktivt deltagande. Underlag f6r bedomning skall vara sadant att individuella
presentationer kan sirskiljas. Student som underkints tva ganger pa samma
examination har ritt att fa annan examinator utsedd. Begiran skall vara skriftlig och
institutionen har att bifalla sidan begiran om det ar praktiskt mojligt.

8. Betyg
Vid bedémning anvinds tregradig skala: Vil godkiand, Godkind och Underkind.

9. Utvardering

I kursen ingar utvardering. Formerna for utvirdering diskuteras 1 samrad med
studenterna och skall vara vigledande f6r genomférande av pagiaende kurs samt
utveckling och planering av kommande kurser.

10. Ovrigt
Studenten svarar fOr vissa kostnader i samband med undervisning tex litteratur, material
och studiebesok.
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