UNIVERSITET

KSMA43, Maltidskonsumtion och maltidsproduktion, 15,0
hogskolepoing

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

1. Faststillande
Kursplanen &r faststélld av Samhallsvetenskapliga fakultetens styrelse 2011-12-15 att gilla fran och med
2012-01-01.

Utbildningsomrdde: Samhillsvetenskapligt 100%

Ansvarig institution: Inst for Service Management

2. Allminna uppgifter
Kursen ingar ej i huvudomradet. Kursen ingar i kandidatprogrammet for Service Management och dr den

andra inriktningsspecifika kursen inom Hotel and Restaurant Management och ges pa den fjarde terminen.

Huvudomrade Fordjupning
- GXX, Grundniv4, kurs/er som inte kan klassificeras

3.Mal

Efter genomgéngen kurs ska studenten kunna

eanalysera och diskutera maltidskonsumtion ur ett kulturanalytiskt perspektiv,

eforklara hur mat och maltider kan innefatta forestidllningar om identitet, genus, klass och etnicitet,

«forklara innebdrden av relevanta teoretiska begrepp inom maltidssékerhet utifrin Zmnesomradena
produktionsteknik, mikrobiologi, hygien och néringslira,

eidentifiera viktiga aspekter vad géller livsmedelskvalitet och -sikerhet,

evisa forméaga att i grupp sjélvstindigt genomfora ett uppsatsarbete; kunna genomféra och presentera en
teorigenomgang inom ramen for kursens tema, kunna anvénda och diskutera forskningsmetoder pa ett

vetenskapligt sitt, visa formaga att anvdnda och analysera empiriskt material och med hjélp av detta
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besvara en problematiserande fragestéllning samt

evisa formaga att muntligen och skriftligen kunna kommunicera resultatet av uppsatsarbetet.

4. Innehall
Kursens syfte r att studenten ska tilldgna sig kunskap om och forstaelse for maltidsproduktion och kulturella
aspekter av maltidskonsumtion. Kursen &r uppdelad i tre moment: 1) maltidskonsumtion, 2) maltidssikerhet

samt 3) uppsatsarbete.

Kursens forsta moment, méltidskonsumtion (omfattande 4 hp), syftar till att ge forstaelse om
maltidskonsumtionens kulturella dimensioner. Kursmomentet fokuserar pa mat och maltider som
kulturbundna foreteelser och syftar till att 6ka forstaelsen for hur mat och méltid samspelar med
forestéllningar om identitet, ursprung, klass och genus. Momentet syftar vidare till att utveckla studentens

forméaga att forsta, analysera och problematisera maltidskonsumtion inom restaurang- och hotellnédringarna.

Kursens andra moment, maltidssédkerhet (omfattande 4 hp) syftar till att ge forstaelse om produktions-,
kvalitets- och sdkerhetsaspekter. Momentet fokuserar pa produktion av sékra maltider i stor skala och belyser
ocksa ravarukunskap och anvéndbar produktionsteknik. Kvalitetsstyrning och kvalitetssikringssystem dr
centrala begrepp. Hygienaspekter och ansvarsfull alkoholhantering behandlas och kopplas till relevanta lagar,
sasom livsmedelslagen och alkohollagen. I momentet diskuteras &ven matens betydelse for hilsa och

vilbefinnande och kopplas till svenska niringsrekommendationer.

I det avslutande tredje momentet, uppsatsarbetet (omfattande 7 hp), fordjupar studenten sig i ett valfritt tema
som knyter an till nagot eller nagra av de moment som behandlats under kursen. Studenten genomfor i grupp

ett uppsatsarbete som anknyter till kursinnehallet.

5. Undervisning och examination

Undervisningen bestar av foreldsningar, seminarier och handledning i samband med uppsatsarbete. Forsta
momentet examinaras genom att tva kompendier 6ver 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.

Kursen examineras genom seminarier, skriftliga inlaimningsuppgifter, skriftlig tentamen och ett uppsatsarbete
genomfort i grupp som seminariebehandlas.

I samband med kursen erbjuds tre provtillfillen: ordinarie prov, omprov och uppsamlingsprov. Inom ett ar
efter kursens slut erbjuds minst tva ytterligare prov pa samma kursinnehéll. Direfter erbjuds studenten

ytterligare prov men i enlighet med da gillande kursplan.

6. Betyg
Betygskalan omfattar betygsgraderna Underkédnd, Godkénd, Vil godkénd.

For betyget godkénd krivs att studenten uppfyller de lirandemal som anges for kursen. For betyget vil

godkénd krivs att larandemalen &r sérskilt vil tillgodosedda.
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7. Forkunskapskrav
For tilltrade till kursen krévs att studenten fullgjort kursfordringarna for den forsta inriktningsspecifika

kursen.

8. Litteratur
Se bilaga.

9. Ovrigt

Undervisningssprak: Svenska.

SISM 2012/217



Litteraturlista for Maltidskonsumtion och
maltidsproduktion, 15 hp (KSMA43)

Litteraturlistan dr faststédlld av styrelsen for institutionen fér Service Management 2011-10-27, reviderad
senast 2012-12-18.

Litteraturlistan borjar gdlla 2013-01-01.

Belasco, Warren James. (2008) (eds) Food: The key concepts. Oxford: Berg. [ca 100 sidor. ISBN 978- 1-
84520-673-4] (Finns som E-bok)

Beriss, David. & Sutton, David. (eds.) (2007). The Restaurants book: Ethnographies of where we eat.
Oxford: Berg [240 sidor. 978-1-84520-754-0]

Israelsson, Tomas. (2006). Offentlig kontroll enligt livsmedelslagen. Lund: Studentlitteratur. [117 sidor.
ISBN 91-44-01544-5]

Johansson, Birgitta (red.) (2008). Klimatfrdgan pd bordet. Stockholm: Formas [ca 200 sidor. ISBN 978-
91-540-6022-1]. Boken kan bestéllas pa www.formasfokuserar.se

Johansson, Ulla (2007). Ndring och hdlsa. Lund: Studentlitteratur. [309 sidor. ISBN 978-91-44-01972- 7

Knowles, Tim. (2002). Food sdfety in the hospitality industry. Oxford: Butterworth Heinemann. [339
sidor. ISBN 0 7506 5349 3]

Laurin, Urban. (2002). Ansvarsfull alkoholhantering. Stockholm: Sellin & Partner. [279 sidor, ISBN 91-
7055-274-6]*

SLV- Foreskrifter om méarkning och presentation av livsmedel (LIVSFES 2004:27),
http://www.slv.se/upload/dokument/lagstiftning/2000-2005/2004-27%20kons.pdf

SLV — Vigledning till Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om méarkning och presentation av
livsmedel.
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/vagledning_markning.pdf

Nétbaserade lagtexter

Alkohollagen: www.notisum.se , www.folkhalsoinstitutet.se

Livsmedelslagen: www.slv.se

Svenska Naringsrekommendationer: www.slv.se www.lagen.nu

Vid sidan av ovan angiven litteratur tillkommer valbar &mnesférdjupande litteratur i samband med
uppsatsarbetet omfattande minst 300 sidor (varav minst tre vetenskapliga artiklar).

Totalt antal sidor: 2000 + lagtexter

*) Alternativ bok: Laurin, Urban (2007). Ansvarsfull alkoholservering. Gastakademin. [247 sidor. ISBN
9789197604611] Finns dven att bestélla via http://www.uhr.nu/



http://www.folkhalsoinstitutet.se/
https://webmail.lu.se/owa/redir.aspx?C=FrZ764IhPkSMcRSrLMVrMGogquSQyM8ImRI1rf0lBm7gpuNxBQ0g4Uhb_Ea7nQQ0yuJCBUztKhk.&URL=http%3A%2F%2Fwww.uhr.nu%2F
http://www.lagen.nu/

