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Utbildningsprogram
Hospitality Management

Inriktning

Studiehelhet
Grundstudier

Amnesomrade
Restaurangteknik

Kursnamn
Matoperationer 1

Kurskod
R021102

Kursnamn pa engelska
Food Operations

Studiepoang

5

Larandemal
Den studerande skall efter genomgangen kurs;

Kunna tillampa grundlaggande arbetsmetoder som anvands i ett restaurangkok
Kunna hantera ravaror pa ett korrekt satt med hansyn till hygien, [6nsamhet, hallbar
utveckling

Kunna presentera och salja de produkter som tillreds i ett restaurangkok

Forsta vikten av ett ekonomiskt och estetiskt tankande i matlagningen

Innehall

ansvarsomraden i restaurangkoket
tillagningsmetoder

facktermer

anvandning av redskap, knivhantering
upplaggning och servering av olika typer av mat
olika satt att servera, presentera, lagga upp mat.

Arbetsformer
Forelasningar, demonstrationer, praktiskt arbete i kok, provsmakning, analys av ratter,
inlamningsuppgifter

Omfattning och ndrvaroskyldighet
80%, detta ar en praktisk kurs som inte kan bedémas vid for |ag ndrvaroprocent.

Max gruppstorlek

16 st
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Kurslitteratur och studiematerial
Johannesson, G. (1996). Varmkék och kallkék: grunderna. Stockholm: Liber utbildning. 280 s.
Ovrig kurslitteratur: kokbdcker, kompendier, facklitteratur

Undervisningsmaterial (hogskolan tillhandahaller)
Kursledaren tillhandahaller

Examination
Tentamen, uppfoljning av arbetsturer, praktiska prov

Vitsordsskala
U, G, VG (Vid validering bedéms kursen med Godkand)

Dokumentering
Kursvitsord noteras i studiekort.

Férkunskapskrav

Ovrigt



