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Chef — Culinary Arts and Meal Science, 180 Higher Education Credits

Utbildningsprogrammet &r inréttat den 17 oktober 2006 av fakultetsndmnden for
humaniora och samhéllsvetenskap. Utbildningsplanen &r senast faststilld den 15
september 2009 av fakultetsndmnden for humaniora och socialvetenskap.

1 ALLMANT

Kandidatprogrammet Kulinariskt kock och maltidskreator dr ett trearigt
branschorienterat program som omfattar 180 hdgskolepoéng.

Utbildningen behandlar de olika kunskaper och fardigheter som en medveten kock
bor bemdstra for att skapa en maltidsupplevelse ur ett helhetsperspektiv med stod
av de for utbildningen centrala fem aspekterna; rummet, motet, produkten,
stimningen och styrsystemet. De studerade trinas i att ta ansvar for inkop,
hantering, tillagning och ledning av medvetet anpassade kommersiella méltider for
en karridr nationellt och internationellt.

Programmet ger mojlighet att utveckla yrkeskunskap och matlagningsskicklighet
inom professionell matlagning

I utbildningen &r géstens upplevelse av maltiden det centrala och praktiska moment
kombineras med teori, experiment, reflexion och analys, for att skapa en
géstupplevelse for alla sinnen. Internationella verksamhetsforlagda studier
rekommenderas. Utbildningen innehéller vidare branschrelaterade kurser med
ledarskap och foretagsekonomi. Under utbildningen méter studenterna bade
forskande lérare, yrkesverksamma branschrepresentanter samt kreativ och
konstnirlig kompetens, vilket innebér att vetenskaplig teori kombineras med
yrkeskunskapens erfarenhetsbaserade praktik och estetisk gestaltning.

2 UTBILDNINGENS MAL

2.1 Mal for utbildning pa grundniva

Utbildning pa grundnivé skall védsentligen bygga pa de kunskaper som eleverna far
pa nationella eller specialutformade program i gymnasieskolan eller motsvarande



kunskaper. Regeringen far dock medge undantag nir det giller konstnérlig
utbildning.

Utbildning pd grundniva skall utveckla studenternas

- formaga att gora sjélvstandiga och kritiska beddmningar,

- formaga att sjilvstiandigt urskilja, formulera och 16sa problem, och

- Dberedskap att mota fordndringar i arbetslivet.

Inom det omrade som utbildningen avser skall studenterna, utover kunskaper och
fardigheter, utveckla forméga att

- soka och virdera kunskap pé vetenskaplig niva,

- folja kunskapsutvecklingen, och

- utbyta kunskaper dven med personer utan specialkunskaper inom omradet.

(1 kap. 8 § hogskolelagen [HL])

2.2 Mal for programmet Kulinarisk kock och méltidskreator
Mal (utover de allménna mélen i 1 kap 8 § HL)

Kunskap och forstdelse

For kandidatexamen skall studenten

- visa kunskap och forstielse inom huvudomradet for utbildningen, inbegripet
kunskap om omradets vetenskapliga grund, kunskap om tillimpliga metoder
inom omrédet, fordjupning inom nagon del av omradet samt orientering om
aktuella forskningsfragor.

Férdighet och formdga

For kandidatexamen skall studenten

- visa forméga att soka, samla, véirdera och kritiskt tolka relevant information i en
problemstillning samt att kritiskt diskutera foreteelser, fragestillningar och
situationer,

- visa forméga att sjilvstiandigt identifiera, formulera och 16sa problem samt att
genomfora uppgifter inom givna tidsramar,

- visa forméga att muntligt och skriftligt redogdra for och diskutera information,
problem och losningar i dialog med olika grupper, och

- visa sédan fardighet som fordras for att sjdlvstandigt arbeta inom det omrade
som utbildningen avser.

Virderingsformdga och forhdllningssdtt

For kandidatexamen skall studenten

- visa forméga att inom huvudomradet f6r utbildningen géra bedémningar med
hinsyn till relevanta vetenskapliga, samhélleliga och etiska aspekter,

- visa insikt om kunskapens roll i samhéllet och om ménniskors ansvar for hur den
anvénds, och

- visa forméga att identifiera sitt behov av ytterligare kunskap och att utveckla sin
kompetens.

(bilaga 2, hogskoleforordningen [HF])

Utéver detta har Orebro universitet som mdl att den studerande efter avslutad
utbildning skall kunna omsdtta vetenskapliga, yrkespraktiska och estetiska
kunskaper och firdigheter,



vid planering, utveckling, ledning och genomforande av medvetna méltider beakta
fragor géllande kultur, religion, genus och jamstélldhet, samt milj6é och hélsa.

3 UTBILDNINGEN

3.1 Utbildningens huvudsakliga uppliggning och innehall

Inom ramen for utbildningen léser studenten 90 hogskolepoéng (A - C) inom
maltidskunskap och véardskap som dr utbildningens huvudomrade. Dessutom ldser
studenten 15 hdgskolepodng inom foretagsekonomi. De aterstaende kurserna, upp
till 180 hogskolepodng, viljer studenten fritt ur universitetets kursutbud.

3.2 Rekommenderad studiegiang

Programmet inleds med en obligatorisk A-kurs om 30 hogskolepoing inom
huvudomradet maltidskunskap och vérdskap. Dérefter reckommenderas den
studerande att under de efterfoljande terminerna varva kurser inom huvudomradet
med kurser inom andra omraden. Huvudomradets C-kurs bor ldsas i slutet av
utbildningen, da studier pa denna niva underléttas av god studievana samt
fordjupande kunskaper inom savél detta som andra omraden. De olika kurserna
relateras till de for maltidskunskap och vardskap centrala aspekterna: rummet,
motet, produkten, stimningen och styrsystemet.

Maltidskunskap och virdskap A 30 hégskolepoding

I kursen maéltidskunskap och vérdskap A introduceras det mangvetenskapliga
huvudomradet maltidskunskap och vardskap och dess forankring i kunskapsformerna
vetenskap, hantverk och estetisk gestaltning.

I kursen introduceras vetenskapliga metoder och perspektiv. Restaurang- och
hotellverksamhet, samt upplevelseindustrins framvéxt diskuteras i relation till
vetenskapliga modeller inom huvudoradet maltidskunskap och vérdskap.
Sinnesorganens uppbyggnad, funktion och respons pa mat och dryck behandlas i teori
och praktik pé en grundldggande nivd. Provningsmetodik for mat och dryck
introduceras, och grundlidggande teoretisk dryckeskunskap och praktisk néringsldra
behandlas. Kursen innehaller ocksé en introduktion i livsmedelshygien, framforallt
géllande mikrobiologiska forhallanden vid livsmedelhantering i hotell, kok och matsal.
En orientering om svensk alkoholpolitik med fokus pa restaurang- och hotellbranschen
ges dven inom kursen och alkoholens inverkan pa kroppen diskuteras.

Maltidskunskap och virdskap A, Kulinariskt hantverk I, 22,5 hogskolepodng
Kursen bygger pa de tre kunskapsformerna hantverk, vetenskap och estetisk
gestaltning. Kursen innehéller ravarukunskap, néringsldra, menyplanering och
koksekonomi. Grundlaggande matlagningskemi och livsmedelshygien studeras i
praktiska laborationer. Vidare dvar sig studenten i matlagningshantverk, metoder
och tekniker samt sensorisk metodologi



Maltidskunskap och virdskap B, Estetisk gestaltning, 7,5 hogskolepodng

De studerandes forstaelse for helheten av géstens hotell- och méltidsupplevelse, dir
kunskaper i stil, arkitekthistoria och formgivning ingér, fordjupas genom studier av
extern och intern hotell- och maltidsmilj6. Studenten 6var och utvecklar sin
kreativitet, varseblivningsformaga och sitt farg- och formkunnande.

Maltidskunskap och virdskap B, Kulinariskt hantverk Il, 15 hégskolepodng
Inom ramen f6r kursen tilldgnar sig studenten kunskaper om samband mellan
medveten kokkonst, hallbar utveckling, milj6 och etisk livsmedelsproduktion.
Dérutover fordjupas kunskaper i tilldimpad néringslira och matlagningskemi.

Féretagsekonomi A, Ekonomistyrning, 7,5 hogskolepodng

Inom ramen for kursen utvecklar studenterna kunskap om grundlaggande modeller,
foretagsekonomiska begrepp och samband inom ekonomistyrning och tillimpning
av grundldggande modeller for budget och redovisning. Dessutom introduceras
studenten i kalkylmodeller och dess anvidndande vid I6nsamhetsberdkningar samt
branschanpassad kalkylering.

Foretagsekonomi A, Organisation och ledarskap, 7,5 hdogskolepodng

Studenten orienterar sig i grundldggande begrepp, teorier, och perspektiv inom
organisations- och ledarskapsomradet. Forhallandet mellan organisationen och
ménniskan inom organisationen belyses, liksom forhallandet mellan organisationen
och dess omgivning. Inom omradet ledarskap behandlas grundldggande uppgifter
och forutsittningar. Tjénsteproduktionens sérskilda krav pé organisation, strategi
och ledarskap uppmérksammas.

Maltidskunskap och virdskap B, Verksamhetsforlagda studier, internationellt, 30
hogskolepodng

Studenten genomf6r i kursen ett sjalvstindigt arbete vilken rapporteras och
seminariebehandlas.

I kursen introduceras grundldggande kvantitativa och kvalitativa forskningsmetoder,
och en langre sammanhingande verksamhetsforlagd studie genomfors. Studenten
utvecklar hirigenom en forstaelse av en verksamhetsorganisation och dess praktiska
drift pa ett internationellt plan.

Maltidskunskap och virdskap B, Evenemang, 30 hogskolepoding

I kursen behandlas evenemang och upplevelser ur ett kommunikativt, psykologiskt
och estetiskt gestaltande perspektiv med fokus pa berittelsen. De studerande arbetar
aktivt och sjélvstandigt i projektform med planering, organisation, genomforande
och uppf6ljning av ett evenemang inom hotell- och restaurangbranschen. Har finns
mojlighet att utveckla sin kreativa formaga i designprocessen inom estetiska
dimensioner sdsom regi, scenografi, ljus, ljud, firg och form.



Maltidskunskap och virdskap C, Examensarbete, 15 hogskolepodng

I kursen fordjupas studierna inom huvudomrédet méltidskunskap och vérdskap med
avseende pa kunskapsformerna vetenskap, hantverk och estetisk gestaltning. Studenten
tillimpar kunskaper om kvantitativa och kvalitativa forskningsmetoder, samt planerar
och genomfor utifran detta sjidlvstindigt en undersdkning med relevans for teori och
problemstéllning. Vidare skall studenten forfatta och forsvara en vetenskaplig uppsats i
seminarieform.

Maltidskunskap och virdskap C, Molekyldr gastronomi, 15 hogskolepodng

Inom kursen forvirvar och utvecklar studenten fordjupade kunskaper inom
avancerad matlagningshantverk. Livsmedlens kemiska, fysikaliska och
niringsméssiga sammansattning, samt hur livsmedlens sensoriska kvalitet fordndras
vid beredning och tillagning analyseras och diskuteras.

I projektform fordjupar studenten sin innovativa, estetiska och kreativa forméaga

3.3 Studieformer

Undervisningen bedrivs huvudsakligen i foreldsnings- och seminarieform,
inldmningsuppgifter, PM och uppsatser, laborationer, hantverksdvningar, estetiskt
gestaltande, Case-metodik samt verksamhetsforlagda studier med observation.
Undervisningsformerna speglar olika kunskapsformer, dér vetenskaplig teori
kombineras med yrkeskunskapens erfarenhetsbaserade praktik och estetisk
gestaltning. Studierna &r utformade for att stimulera det kritiska reflekterandet,
formégan att soka och vérdera information, formagan att sjalvstindigt folja
kunskapsutvecklingen samt formagan att kommunicera muntligt och skriftligt.

For ndrmare information om studieformer, se respektive kursplan.

4 INTERNATIONELLT STUDENTUTBYTE

Utbildningen ger mojlighet till internationellt utbyte och internationellt
verksamhetsforlagda studier.

5 BETYG OCH EXAMINATION

Om inte annat ar foreskrivet i kursplanen skall, enligt 6 kap. 18 §
hogskoleforordningen (HF), betyg séttas pa en genomgangen kurs. Betyget skall
bestdmmas av en av hdgskolan sérskilt utsedd lirare (examinator).

Som betyg skall, enligt 6 kap. 19 § HF, anvéndas nagot av uttrycken underkénd,
godkénd eller vil godkind, om inte hogskolan foreskriver annat betygssystem.

I de fall rektor medgivit avsteg fran den tregradiga betygskalan framgér detta av
respektive kursplan.

For ytterligare information, se lokala riktlinjer for examination.



6 EXAMEN

Kandidatexamen (Degree of Bachelor [with a major in ...])

En kandidatexamen uppnas efter att studenten fullgjort kursfordringar om 180

hogskolepoédng, varav

- minst 90 hogskolepodng med successiv fordjupning (ABC) inom ett huvudomrade,

- ett sjdlvstindigt arbete (examensarbete) om minst 15 hogskolepoéng pd C-nivd inom
ramen for huvudomradet.

Mal, se punkt 2.2.

For ytterligare information, se lokala riktlinjer for examina.

7 BEHORIGHETSVILLKOR

7.1 Behorighetsvillkor vid antagning till programmet

For att vara behorig till programmet kravs att den sokande har grundldggande
behorighet.

For ytterligare information, se Antagningsordningen.

7.2 Behorighetsvillkor vid antagning till kurser inom programmet

For att bli antagen till kurs inom programmet krévs att den studerande har den
sérskilda behorighet som foreskrivs. For att fa pabdrja studier inom
programmets huvudomrade pa B- och C-niva, krivs att den underliggande och
behorighetsgivande nivan dr godkind. Den sérskilda behdrigheten framgér av
respektive kursplan.

8 URVAL OCH PLATSGARANTI

8.1 Urval till programmet

Vid urval till programmet anvinds urvalsgrunderna betyg (60 procent) och resultat
fran hogskoleprovet (40 procent).

8.2 Platsgaranti inom programmet

Den som antagits till programmet har platsgaranti, for hogst 30 hogskolepoéng per
termin, till universitetets kursutbud dir den studerande uppfyller kraven for den
sdrskilda behorigheten upp till 180 hogskolepodng. Kurser kan undantas fran
platsgarantin, se Antagningsordningen.

9 TILLGODORAKNANDE AV TIDIGARE UTBILDNING

Beslut om tillgodoréknande av kurs i generell examen, om bedomningen sker i
samband med begiran om examensbevis och kan betraktas som rutinméssig, fattas
av processchefen for Studentservice (se delegationer i utbildningsfrigor).



Beslut om tillgodoréknande i 6vriga fall fattas av respektive akademichef (se
delegationer i utbildningsfragor).

For ytterligare information, se lokala riktlinjer for tillgodordknanden.

IKRAFTTRADANDE- OCH OVERGANGSBESTAMMELSER (6 KAP.
17 § HF)
Denna utbildningsplan géller fran och med hostterminen 2010.

De som péaborjade utbildningen hdstterminen 2007 har rétt att slutfora utbildningen
i enlighet med den utbildningsplan som faststdlldes den 17 oktober 2006 (inklusive

beslutade dndringar den 11 januari 2007, den 13 februari 2007 och den 9 maj 2007)
till och med varterminen 2011.

De som péborjade utbildningen hdstterminen 2008 har rétt att slutfora utbildningen
i enlighet med den utbildningsplan som faststédlldes den 17 oktober 2007 (inklusive
beslutade dndringar den 11 januari 2007, den 13 februari 2007, den 9 maj 2007 och
den 16 oktober 2007) till och med varterminen 2012.

De som péborjade utbildningen hdstterminen 2009 har rétt att slutféra utbildningen
i enlighet med den utbildningsplan som faststdlldes den 17 oktober 2007 (inklusive
beslutade dndringar till och med den 17 december 2008) till och med varterminen
2013.



