Umea universitet

Institutionen for kost- och maltidsvetenskap

Samlad bedémning for:

Kurs: Kurskod:2KNO66 Start och slutdatum:
Maltidsservice med dietetik, 21-08-30---22-01-16
30 hp

Antal registrerade pa kursen:
11 studenter (Termin 3/ termin 5)

Antal svar pa skriftlig kursutvardering:
Modul 1 genomférdes €]
Modul 2 — muntligt pa sem samt i PM-

rapporten
Modul 3 —genomfordes ej
Modul 4 -4
Modul 5-4
Datum for mote (programsamordnare och 3 Datum for samlad bedémning:
programstudenter): 22-04-07
22-04-07

Detta har fungerat (sarskilt) bra

Pga av pandemin sa genomfordes modulerna 1-3 pa distans

Modull Dietetik fér kostvetare

Intressant innehall. Teoridelen fungerade bra. Bra att de praktiska labbarna kunde genomforas

efter att universitetet 6ppnade.

Modul 2 Faltstudierna

Det var en stor utmaning att fa till med tillrdckliga antal plaster inom Umearegionen. En del
studenterna var tvungna att dka till Ovik och Skellefted. Overlag &r studenterna néjda med
inblicken de fatt om vad en kosvetare kan arbeta med.

Modul 3 Projektarbetet

Upplagget valstrukturerat - Idtta att navigera och fa 6versyn pa innehallet. Lérarna upplevde att
studenterna var val férberedda infor handledningstillfallena.

Modul 4 Teori

Bra forelasningar. Bra med seminarier kring ”pusselbitarna”

Modul 5 Restaurangdrift
Att fa genomfora driften och darmed fa méjlighet

att arbeta i storkok

Detta har fungerat mindre bra eller brustit

Studenterna upplever att kursen 6verlag fungerat bra, men har forslag pa saker som kan goras

battre nar det galler modul 5 ( se nedan)

| utvarderingen har det lyfts 6nskan om att studenterna sjalva far vélja grupp under driften. Detta
diskuterades under motet och vi landade att vi dven fortsattningsvis lottar grupperna.




Forandringar som ar nddvandiga att genomfdra infor nasta kurstillfalle

Modul 5 Restaurangdrift

Tydligare instruktioner under planeringsprocessen infor driften

Mer regelbundna avstamningar med lararna under driften

Mer stod fran lararna/ tydligare ledarskap

Forstaelse for att studenternas kunskaper/erfarenheter om att arbeta i storkok inte ar sa hog
Uppdatera/ se 6ver hur den ekonomiska kalkylen i Mashie kan fungera battre

Forandringar som ev kan bli aktuella att genomfora pa langre sikt

Kursen kommer genomféras endast en gang till (hésten -22)
Ny utbildningsplan from ht-22. Restaurangdriften kommer da ligga pa termin 5.

Bilaga: Sammanstallning momentutvarderingar




