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MALTIDSKUNSKAP MED INRIKTNING KOCK, 80 POANG
Culinary Arts Programme, 80 points

Utbildningsplanen ar faststalld av fakultetsnamnden for humaniora och
samhallsvetenskap den 7 oktober 2003.

1. ALLMANT

Utbildningen omfattar 80 poang (tva ars heltidsstudier) och leder fram till en
yrkeshogskoleexamen vid Orebro universitet. Programmet ar en teoretiskt och
praktiskt inriktad hantverksutbildning som utgar fran en bas i amnet maltidskunskap.
Inom ramen for utbildningen studeras de olika kunskaper och fardigheter som en
modern kock maste bemastra for att kunna ta ansvar for hantering, inkop, tillagning
och servering av kommersiella maltider inom den europeiska marknaden. |
utbildningen ingar 15 poang verksamhetsforlagd utbildning pa restauranger i Sverige
och utomlands.

2.  UTBILDNINGENS MAL

2.1 Mal for grundlaggande hogskoleutbildning

Den grundlaggande hdgskoleutbildningen skall ge studenterna

- formaga att gora sjalvstandiga och kritiska bedémningar,

- formaga att sjélvstandigt urskilja, formulera och Iésa problem, samt
- beredskap att mota férandringar i arbetslivet.

Inom det omrade som utbildningen avser skall studenterna, utéver kunskaper och
fardigheter, utveckla formaga att

- soka och véardera kunskap pa vetenskaplig niva,

- félja kunskapsutvecklingen, och

- utbyta kunskaper aven med personer utan specialkunskaper inom omréadet.

(1 kap. 9 8§ hogskolelagen (HL))

2.2 Mal for yrkeshogskoleexamen
Mal (utdver de allménna malen i 1 kap. 9 § HL)
For att fa en yrkeshogskoleexamen skall studenten ha



- relevanta amneskunskaper i sadan omfattning som fordras for att forsta och kunna
tillampa de teoretiska grunderna for det yrkesomrade utbildningen avser,

- kunskapsmassiga forutsattningar att anvanda kéanda metoder inom yrkesomradet, och
- sadana kunskaper och fardigheter som fordras for att sjalvstandigt kunna arbeta
inom yrkesomradet som utbildningen avser.

(hdgskoleforordningen (HF) bilaga 2)

Utover detta har Orebro universitet, Institutionen for restaurang- och maltidskunskap,

foljande mal for utbildningen.

Studenten skall ha forvarvat

e kunskap om att planera maltider utifran olika méanniskors behov

e kunskap om naringslara och menyplanering

e kunskap om sinnenas betydelse for upplevelsen

e hantverkskicklighet inom kockyrket med fokus pa vegetarisk matlagning, vilt och

fisk

kunskap om maltidstraditioner

e kunskap om olika tillagningstekniker

e kunskap for att aktivt bevaka och bevara nationella gastronomiska sararter, recept
och ravaror

e kunskaper inom ledarskap, administration och ekonomi

e kunskaper for pedagogisk handledning av elever

3. UTBILDNINGEN

3.1 Utbildningens huvudsakliga uppléaggning och innehall
Yrkeshogskoleutbildningens 80 poang bestar av amnet maltidskunskap med inriktning
mot matlagning, 30 poéng. Dessutom ingar foretagsekonomi med ledarskap, inriktning
mot kok, 10 podng, medveten matlagning, 15 poéng samt kurser inom omradet kreativ
matlagning, 10 poang. | utbildningen ingar &ven 15 poang verksamhetsforlagd
utbildning.

3.2 Delkurser som ingar i programmet

Amne/Kurs Niva Poing
Maltidskunskap med A-B 30
inriktning mot matlagning

Medveten matlagning A 15
Foretagsekonomi med A 10
ledarskap, inriktning mot

kok

Kreativ matlagning A-B 10
Verksamhetsforlagd 15
utbildning

3.3 Studieformer




| utbildningsprogrammets olika delkurser bedrivs studier i olika former sasom
forelasningar, seminarier, praktiska évningar, grupparbeten och projektarbeten.
Arbetsformerna syftar till att stimulera den personliga utvecklingen,
hantverkskickligheten, konstnéarligheten och de teoretiska kunskaper som kravs i
kockyrket. For att na en god niva pa den praktiska fardigheten kravs mycket 6vning
framst i de praktiska momenten.

Den verksamhetsforlagda utbildningen genomfors i samarbete med yrkesverksamma
handledare i samarbete med Euro-Toques, en internationell samarbetsorganisation med
Europas framsta branschforetradare. Ort och plats bestdims av omstéandigheter som
tillgang, avstand och utbildningssamordnarens kdnnedom om innehall och kvalitet
samt studentens sprakkunskaper.

3.4 Obligatorisk narvaro

Obligatorisk narvaro kréavs pa den verksamhetsforlagda utbildningen, men
forekommer dven under andra delar av utbildningen och framgar av respektive
kursplan.

3.5 Troskelregler
For att genomfora den verksamhetsforlagda utbildningen kréavs att 50 poang av 65
poang ar genomférda med godkéant resultat.

4. INTERNATIONELLT STUDENTUTBYTE

Programmet medger internationellt studentutbyte. Tio poéang verksamhetsforlagd
utbildning kan forlaggas utomlands foér studenter som har goda sprakkunskaper samt
har godkanda verksamhetsforlagd utbildning om fem poéang.

5. BETYG OCH EXAMINATION

Om inget annat ar foreskrivet i kursplanen skall betyg sattas pa en genomgangen kurs.
Betyget skall bestdmmas av en av hogskolan utsedd larare (examinator) (6 kap.10 §
HF).

Som betyg skall anvandas nagot av uttrycken underkénd, godkénd eller val godkand
(6 kap. 118 HF).

6. EXAMEN

Yrkeshogskoleexamen uppnas efter fullgjorda kursfordringar om sammanlagt 80
poang. | examensbeviset skall anges att kock ar det yrkesomrade som utbildningen
avser.

Mal: se punkt 2.2.

7. BEHORIGHET FOR TILLTRADE TILL PROGRAMMET
Grundlaggande behorighet for hogskolestudier.

8. URVAL, PLATSGARANTI OCH FORTUR



Urval pa grundval av betyg och hdgskoleprov.

9. TILLGODORAKNANDE AV TIDIGARE UTBILDNING (6 kap.12-14 § HF)
Beslut om tillgodorédknande av kurs i en yrkesexamen fattas av rektor eller den han
bemyndigar. Rektor har bemyndigat berérd institutionsnamnd att fatta dessa beslut.

Beslut om tillgodorédknande av del av kurs fattas av examinator (6 kap.10 § HF).
10. OVRIGT

Utbildningen kan tillgodoraknas for fortsatta studier inom amnet maltidskunskap pa
B-niva.
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