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SOMMELIER OCH MALTIDSKREATOR, 180 HOGSK OLEPOANG

Sommelier —Culinary Artsand Meal Science, 180 ECTS

Utbildningsprogrammet &r inréttat och utbildningsplanen faststélld den 17 oktober
2006 av fakultetsndmnden f6r humaniora och samhaéllsvetenskap. Benamningen av
huvudomradet for utbildningen ar andrat genom rektors beslut den 13 februari 2007
(dnr CF 53-664/2006) och avsnitt 6 Examen & andrat genom ordfdrandebesiut den
9 ma] 2007 (dnr CF 52-293/2007). Avsnitt 8.1 & andrat genom fakultetsnamndens
beslut den 16 oktober 2007 (dnr CF 52-554/2007).

1 ALLMANT

K andidatprogrammet Sommelier och maltidskreator ar ett tredrigt branschorienterat
program som omfattar 180 hdgskolepoang med majlighet att erhdllaen
hogskol eexamen efter tva r, omfattande 120 hogskol epoang.

Utbildningen behandlar de olika kunskaper och fardigheter som en sommelier och
matsal shantverkare bor bemastra for att kunna ha ansvaret for dryckerna och skapa
design for maltider i en restaurang. Utbildningen har en profil mot det ansvar for
inkop, ekonomi, lagerhallning, servering och forsaljning for den nationella och
internationella marknaden som en sommelier ofta har.

Programmet ger magjlighet att utveckla sommelier och servitérkunskap samt att
fordjupa sig och utveckla en hogre professionalism.

| utbildningen ar géstens upplevelse av drycker och service vid en maltid det
centrala med utgangspunkt i maltiden som helhet med fokus pa rummet, motet,
produkten, stdmningen och styrsystemet. Praktiska moment kombineras med teori,
experiment, reflexion och analys, for att skapa en upplevelse for alla sinnen.
Nationella och internationella verksamhetsforlagda studier ingar.

Under utbildningen moter studenterna bade forskande larare, yrkesverksamma
branschrepresentanter samt kreativ och konstnarlig kompetens, vilket innebér att
vetenskaplig teori kombineras med yrkeskunskapens erfarenhetsbaserade praktik
och estetisk gestaltning.



2 UTBILDNINGENS MAL

2.1 Mal for utbildning pa grundniva

Uthildning pa grundniva skall vasentligen bygga pa de kunskaper som eleverna far
panationella eller specialutformade program i gymnasieskolan eller motsvarande
kunskaper. Regeringen far dock medge undantag néar det galler konstnérlig
utbildning.

Uthildning pa grundniva skall utveckla studenternas

- formaga att gora sjdvstandiga och kritiska bedomningar,

- formagaatt salvstandigt urskilja, formulera och |6sa problem, och

- beredskap att méta forandringar i arbetslivet.

Inom det omréde som uthildningen avser skall studenterna, utéver kunskaper och
fardigheter, utveckla formaga att

- sOka och véardera kunskap pa vetenskaplig niva,

- foljakunskapsutvecklingen, och

- utbyta kunskaper dven med personer utan special kunskaper inom omradet.

(1 kap. 8 8 hogskolelagen [HL])

2.2 Mal for programmet Sommelier och maltidskreat6r
Mal (utéver de allmannamaleni 1 kap 8 § HL)

Kunskap och forstaelse

For kandidatexamen skall studenten

- visakunskap och forstael se inom huvudomradet for uthildningen, inbegripet
kunskap om omradets vetenskapliga grund, kunskap om tillampliga metoder
inom omréadet, férdjupning inom nagon del av omradet samt orientering om
aktuella forskningsfragor.

Fardighet och formaga

For kandidatexamen skall studenten

- visaférmaga att soka, samla, vardera och kritiskt tolka relevant information i en
problemstallning samt att kritiskt diskutera foreteel ser, fragestalIningar och
Situationer,

- visaférmagaatt savstandigt identifiera, formulera och |6sa problem samt att
genomfora uppgifter inom givnatidsramar,

- visaférmaga att muntligt och skriftligt redogora for och diskutera information,
problem och lésningar i dialog med olika grupper, och

- visasadan fardighet som fordras for att §@vstandigt arbetainom det omrade
som utbildningen avser.

Varderingsformaga och forhallningssatt

For kandidatexamen skall studenten

- visaférmaga att inom huvudomréadet for utbildningen gora bedémningar med
hansyn till relevanta vetenskapliga, samhalleliga och etiska aspekter,

- visainsikt om kunskapensroll i samhédlet och om manniskors ansvar for hur den
anvands, och

- visaférmaga att identifiera sitt behov av ytterligare kunskap och att utvecklasin
kompetens.

(bilaga 2, hogskoleférordningen [HF])



Utover detta har Orebro universitet sommal att den studerande efter avslutad
utbildning skall kunna omsatta vetenskapliga, yrkespraktiska och estetiska
kunskaper och fardigheter,

- gdvstandigt och tillsammans med andra vid genomférande, utveckling och
ledning av restaurangverksamhet dar gastens maltidsupplevelse som helhet &r i
fokus,

- vid anvandande, utveckling och férmedling av hantverksskicklighet inom
serverings- och sommelieryrket dar kombination av mat och dryck &r centralt,
och att formedla och utveckla kunskaper om maltidstraditioner, vin och andra
drycker, samt

- vid planering av menyer och maltider med medvetenhet om olika manniskors
behov — kulturella, religitsa, hdl somassiga och hél soméssiga— samt ur ett
jamstélldhetsperspektiv.

3 UTBILDNINGEN

31 Utbildningens huvudsakliga upplaggning och innehall

Inom ramen for utbildningen laser studenten 90 hdgskolepoang (A-C) inom
maltidskunskap och vardskap som &r utbildningens huvudomrade. Dessutom | &ser
studenten minst 15 hégskolepoang i foretagsekonomi. De &terstdende kurserna, upp
till 180 hogskolepoang, véljer studenten fritt ur universitetets kursutbud.

3.2 Rekommender ad studiegang

Programmet inleds med en obligatorisk A-kurs om 30 hogskolepoang inom
huvudomradet maltidskunskap och véardskap. Dérefter rekommenderas den
studerande att under de efterfdljande terminerna varva kurser inom huvudomradet
med kurser inom andra omraden. Huvudomradets C kurs bor lasasi slutet av
utbildningen, da studier pa denna niva underlattas av god studievana samt
fordjupande kunskaper inom saval detta som andra omraden. De olika kurserna
relaterastill de for maltidskunskap och vardskap centrala aspekterna: rummet,
motet, produkten, stdmningen och styrsystemet. De studenter som ténker sig en
foretagsekonomiskt inriktad karriér rekommenderas att vélja foretagsekonomiska
kurser med inriktning mot hotell och restaurangbranschen om sammanlagt 60
hogskolepoang (se valbara kurser).

Ar1

Maltidskunskap och vardskap A, 30 htgskolepoang

Maltidskunskap och vardskap A ger en bred bild av det mangvetenskapliga amnet
och dess forankring i olika kunskapsformer; vetenskap, yrkeskunskap och
konstnérlig gestaltning, som introduktion till grundlaggande perspektiv och metoder
inom maltidskunskap. Informations- och litteratursokning och akademiskt
skrivande introduceras. Hotell- och restaurangkunskap introduceras och orientering
om turismens historiska framvaxt definitioner och avgransningar av turism och
naraliggande begrepp och dess betydel se och hotell- och restaurangbranschen
nationellt som internationellt behandlas. Dessutom diskuteras restaurang och
hotellverksamhet i det moderna samhéllet samt uppl evel seindustrins framvaxt.



Olika kommersiella boende- och maltidsformer diskuteras och de for

malti dskunskapen grundldggande fem aspekterna: rummet, motet, produkten,
stamningen och styrsystemet beskrivs. Har utvecklas en forstéel se sinnenas
betydel se for maltidsupplevel sen grundldggande perceptionsprocessen,
sinnesorganens respons pa givna stimuli, och sinnesorganens funktion. Dessutom
behandlas vinprovningsmetodik och grundlggande teoretisk kunskap om drycker
och dess hantering. Har behandlas ocksa grundl &ggande kunskaper om livsmediens
sasongsvariationer, naringsinnehall och smak. Kursen innehdller ocksa en
introduktion i livsmedelshygien framforallt gallande mikrobiologiska forhallanden
vid livsmedelhantering i kok och matsal. En orientering om svensk alkoholpolitik
med fokus pa restaurangbranschen ges och akoholens inverkan pa kroppen
diskuteras. Sakerhetsfrégor generellt inom hotell och restaurang uppmarksammas.

Maltidskunskap och véardskap A, Matsal shantverk och sommelierkunskap I,

15 hdgskol epodng

Studenterna forvantas utveckla en forstael se om sensoriska metoder och skillnader i
deras tillampning med avseende pa livsmedel, andra material och situationer
Studenterna utvecklar sin hantverksskicklighet genom praktiska évningar med
utgangspunkt fran det traditionella matsals- och sommelierhantverket for olika
miljder och maltidsformer. Tyngdpunkten laggs pa provningar samt pa upplevelsen
av mat och dryck i kombination. Hur ravarornas ursprung och tillverkningsmetod
paverkar sensorisk kvalitet belyses. Den ansvarfulla alkohol hanteringen diskuteras
och fordjupas.

Maltidskunskap och vardskap A, Verksamhetsforlagda studier, nationellt,

7,5 hoégskol epodng

Studentens hantverksskicklighet och forstael se for hotell- och
restaurangorganisationer och dess praktiska drift utvecklas. Erfarenheter och
kunskaper av vérde for de fortsatta studierna och den framtida yrkesrollen skapas.
Den studerande tranasi att reflektera 6ver och tilldmpateori i praktiken.

Maltidskunskap och véardskap B, Estetisk gestaltning, 7,5 htgskolepoang

De studerandes forstael se for helheten av géastens hotell- och maltidsupplevelse, dar
kunskaper i stil, arkitekthistoria och formgivning ingér, fordjupas genom studier av
extern och intern hotell- och maltidsmiljo. Studenten 6var och utvecklar sin
kreativitet, varseblivningsformaga och sitt farg- och formkunnande.

Ar2

Maltidskunskap och vardskap B, Matsal shantverk och sommelierkunskap |1a,

7,5 hogskol epodng

De studerande bor efter genomgangen kurs ha formaga att i detalj beskriva
karakteristika av de viner och 6vriga drycker som ingdr i kursen. Studenterna tranar
under kursens gang sin formaga att i arbetsedande stéllning valja och képain
relevanta drycker, undervisa personal om drycker samt férsélja och marknadsféra
drycker. Studenten fordjupar sinateoretiska kunskaper om vin och andra drycker
samt tranar vinprovningsmetodik dartill kommer fordjupade kunskaper om
provningsmetodik for inom dryckesbranschen samt hur den sensoriska kvaliteten
paverkas.



Maltidskunskap och vardskap B, Matsalshantverk och sommelierkunskap I1b,

7,5 hdgskol epodng

De studerande bor efter genomgangen kurs ha formaga att i detalj beskriva
karakteristika av de viner och dvriga drycker som ingar i kursen. Studenternatranar
under kursens gang sin formaga att i arbetsledande stéllning valja och kdpain
relevanta drycker, undervisa personal om drycker samt férsalja och marknadsféra
drycker. Dessutom fordjupas och vidareutvecklas kunskapernai konsten att kreativt
kombinera mat och dryck.

Maltidskunskap och véardskap B, Matsal shantverk och sommelierkunskap 111,

7,5 hdgskol epodng

Inom ramen for kursen tilléagnar sig studenten fordjupade kunskaper om nationell
och internationell handel samt marknadsféring av vin och sprit. Studenten utvecklar
forstaelse for hur import och exporthandel samt lagerhallning och marknadsforing
nationellt och internationel It 1&ggs upp. Etiska, moraliska, ekologiska samt
alkohollagsrel aterade fragor diskuteras.

Foretagsekonomi A, Organisation och ledarskap, 7,5 hdgskolepoang

Studenten orienterar sig i grundlggande begrepp, teorier, och perspektiv inom
organisations- och ledarskapsomradet. Forhallandet mellan organisationen och
manniskan inom organisationen belyses, liksom forhallandet mellan organisationen
och dess omgivning. Inom omrédet ledarskap behandlas grundldggande uppgifter
och forutséttningar. Tjansteproduktionens sérskilda krav pa organisation, strategi
och ledarskap uppmarksammas

Foretagsekonomi A, Ekonomistyrning, 7,5 hdgskolepoang

Inom ramen for kursen utvecklar studenten kunskap om grundldggande modeller,
foretagsekonomiska begrepp och samband inom ekonomistyrning och tilléampning
av grundlaggande modeller for budget och redovisning. Dessutom introduceras
studenten i kalkylmodeller och dess anvandande vid |6nsamhetsberakningar samt
branschanpassad kalkylering.

Maltidskunskap och vardskap B, Verksamhetsforlagda studier, internationellt,

15 hogskol epodng

Introduktion i forskningsmetodik, grundldggande kvantitativa och kvalitativa
forskningsmetoder samt utvecklingsarbete. Studenten utvecklar sin forstaelse av en
branschorganisation och dess praktiska drift, utvecklar erfarenheter och kunskaper
av varde for de fortsatta studierna och den framtida yrkesrollen ges. | verksamheten
kan studenten utveckla sin formaga att reflektera och tillampateori i praktiken.

Maltidskunskap och vardskap B, §alvstandigt arbete, 7,5 hdgskol epoang
Studenten utvecklar sin analytiska och kreativa férmaga genom att insamla material
till en undersdkning med anknytning till verksamheter inom olika delar av
hospitalityindustrin, samt évasig i det hantverk som uppsatsskrivandet utgor.
Opposition och forsvar av salvstandigt arbete ingar

Ar3

Maltidskunskap och véardskap B, Evenemang, 30 hogskolepoéng

I kursen behandlas evenemang och upplevelser ur ett kommunikativt, psykologiskt
och estetiskt gestaltande perspektiv med fokus pa berattel sen. De studerande arbetar



aktivt och galvstandigt i projektform med planering, organisation, genomférande
och uppfoljning av ett evenemang inom hotell- och restaurangbranschen. Har finns
mojlighet att utveckla sin kreativa formagai designprocessen inom estetiska
dimensioner sdsom regi, scenografi, ljus, ljud, farg och form.

Maltidskunskap och vardskap C, §alvstandigt arbete, 15 hdgskolepoang
Studenten skall galvstandigt avgransa, utforma och utféra en mindre undersokning
med relevans for teori och problemstalining. Vidare skall studenten tillampa
kunskaper i forsknings- och utvecklingsarbetets metodik, forfatta och forsvaraen
vetenskaplig upplagd uppsats och gavstandigt genomféra en opposition.

Maltidskunskap och vardskap C, Service och méte, 15 hégskolepoang

Inom ramen for utbildningen fordjupar och analyserar studenten sin férmaga att
erbjuda service som sjalvstandig och kreativ maltidskreator med gastens

hel hetsupplevel se som mal. Studenterna vidareutvecklar sina kunskaper ur ett
gastperspektiv, dvar sin formaga att framtrada med kroppssprak, retorik,
presentation, gastpsykologi. Etiska, etniska och jamstalldhets- och genusfragor
diskuteras. Inom kursen forvéarvar studenternainsikter om tavlingsmatlagning med
fokus pa kreativ maltidsdesign for individuell utveckling av hantverksskicklighet.

Valbara kurser

Foretagsekonomi A, Marknadsfdring, 7,5 hdgskolepoang

Studenten trénar sig i att identifiera, strukturera och analysera problem och
mojligheter som &r relevanta for marknadsforing av hotellverksamhet. Inom ramen
for kursen tillagnar sig studenten kunskap om hur omvérldsanalys, segmentering,
mal gruppsbestamning och positionering kan anvandas for att 6ka framgangen inom
hotellverksamhet. | kursen diskuteras marknadskommunikation och studenten far
en orientering och traning i hur en marknadsplan byggs upp.

Foretagsekonomi A, Affarsredovisning & rakenskapsanalys, 7,5 hogskol epodng
Studenterna férvarvar kunskaper om redovisning och dess betydelsei forsta hand
for externa aktorers informationsbehov samt tillagnar sig forstael se for 16pande
redovisning och uppréttande av bokslut. Studenten introduceras till grundlaggande
kunskaper om anvandning av redovisningsinformation vid vardering av féretag.

Foretagsekonomi for hospitalitybranschen B, 30 hdgskol epoang.

Kursen integrerar foretagsekonomins olika delar genom att studenterna gor en
affarsplan som bygger pa verkliga data fran faltet. Affarsplanen genomforsi olika
etapper som var och en innehdller forelasningar évningar och handledning. Varje
etapp avslutas med ndgon form av examination eller prestation. Med
foretagsekonomins olika delar avses marknadsplanering, finansiering,
ekonomistyrning och organisering. Den senare delen av kursen ger studenterna
m6jlighet att blickatillbaka historiskt och teoretiskt inom omradet chef- och
ledarskap med betoning pa ledarskap inom sma och medel stora foretag samt
entreprendrsforetag. Omraden som service management, personal ledning, ledning,
kultur samt arbetsrétt behandlas. Profileringen av kursen ar praktiska ledningsfrégor
med diskussion och analys av ledningssituationer, praktikfall anknutnatill
hospitalityindustrin. Ett galvstandigt arbete med intervju inom hotell- eller
restaurang ingar, som traning infor studenternas examensarbete.



Maltidskultur i samhéllet B, 15 hogskolepoang (maltidskunskap och véardskap)
Kursen belyser hur mat och maltid anvands for att kommunicera kulturell
tillhdrighet. Den behandlar kulturregioner och mattraditioner i Sverige ur ett
historiskt perspektiv och belyser hur den historiska maten kan anvéndas i dagens
marknadsforing av regioner. Vidare diskuteras mat och maltider som
samhdllsfenomen idag med etnicitet, genus och klass, maten som symbol och
identitet inom olika grupper och omraden i samhallet.

33 Studiefor mer

Undervisningen bedrivs huvudsakligen i forelasnings- och seminarieform,
inldmningsuppgifter, PM och uppsatser, laborationer, hantverksovningar, 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 & utformade for att stimulera det kritiska reflekterandet,
formagan att soka och varderainformation, formagan att sjavstandigt folja
kunskapsutvecklingen samt formagan att kommunicera muntligt och skriftligt.

For ndrmare information om studieformer, se respektive kursplan.

4 INTERNATIONELLT STUDENTUTBYTE

Utbildningen ger mgjlighet till internationel It utbyte och internationel It
verksamhetsférlagda studier.

5 BETYG OCH EXAMINATION

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

Som betyg skall, enligt 6 kap. 19 § HF, anvandas nagot av uttrycken underkand,
godkand eller val godkénd, om inte hdgskolan foreskriver annat betygssystem.

| defall rektor medgivit avsteg fran den tregradiga betygskalan framgar detta av
respektive kursplan.

For ytterligare information, se lokalariktlinjer for examination.

6 EXAMEN

Hogskoleexamen (University Diploma in Social Science)

En hogskol eexamen uppnas efter att studenten fullgjort kursfordringar om 120

hogskolepoang, varav

- minst 60 hogskolepoang inom ett huvudomrade,

- ett gavstandigt arbete (examensarbete) om minst 7,5 hégskol epoang inom ramen for
huvudomrédet.



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

En kandidatexamen uppnas efter att studenten fullgjort kursfordringar om 180

hogskolepoang, varav

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

- ett galvstandigt arbete (examensarbete) om minst 15 hdgskol epodng pa C-nivainom
ramen for huvudomradet.

Beroende pa studentens val av kurser inom programmet kan som alternativ en filosofie
kandi datexamen uppnas.

Filosofie kandidatexamen (Degree of Bachelor of Social Science)

En filosofie kandidatexamen uppnas efter att studenten fullgjort kursfordringar om 180

hogskolepoang, varav

- minst 90 hogskolepoing med successiv fordjupning (ABC) inom ett huvudomrade fran
filosofiskt fakultetsomradel,

- ett galvstandigt arbete (examensarbete) om minst 15 hogskol epodng pa C-nivainom
ramen for huvudomradet,

- minst 30 hogskolepodng inom annat huvudomrade/andra huvudomréaden fran
filosofiskt fakultetsomrade.

M4, se punkt 2.2.

For ytterligare information, se lokalariktlinjer for examina.

7 BEHORIGHETSVILLKOR

7.1 Behdrighetsvillkor vid antagning till programmet

For att vara behorig till programmet krévs att den sbkande har grundléaggande
behorighet.

For ytterligare information, se Antagningsordningen.

7.2 Behorighetsvillkor vid antagning till kurser inom programmet

For att bli antagen till kursinom programmet krévs att den studerande har den
sarskilda behorighet som foreskrivs. For att f& paborja studier inom programmets
huvudomrade pa B- och C-niva, krévs att den underliggande och
behorighetsgivande nivan & godkand. Den sérskilda behorigheten framgér av
respektive kursplan.

8 URVAL OCH PLATSGARANTI

8.1 Urval till programmet

Vid urval till programmet anvénds urval sgrunderna betyg (60 procent) och resultat
fran hogskol eprovet (40 procent).

8.2 Platsgar anti inom programmet

Den som antagitstill programmet har platsgaranti, for hdgst 30 hdgskolepoang per
termin, till universitetets kursutbud dér den studerande uppfyller kraven for den



sarskilda behorigheten upp till 180 hdgskolepoang. Kurser kan undantas fran
platsgarantin, se Antagningsordningen.

9 TILLGODORAKNANDE AV TIDIGARE UTBILDNING

Beslut om tillgodoréknande for erhdlande av betyg pa kurs fattas av examinator for
den aktuella kursen (6 kap. 18 § HF).

Beslut om tillgodoréknande av kursi generell examen, om bedémningen sker i
samband med begédran om examensbevis och kan betraktas som rutinméassig, fattas
av chefen for Utbildnings- och forskningsavdel ningen (se Rektors delegationer i
utbildningsfragor).

Beslut om tillgodoréknande i 6vrigafall fattas av respektive institutionsstyrelse (se
Rektors delegationer i utbildningsfragor).

For ytterligare information, se lokalariktlinjer for tillgodoréknanden.

IKRAFTTRADANDE- OCH OVERGANGSBESTAMMEL SER (6 K AP.
17 § HF)

Denna utbildningsplan galler frén och med hostterminen 2007.



