AR DU SUGEN PA EN
HALLBAR MALTID?

i Pa campus i
Orebro och Grythyttan
Maltidsekologprogrammet, 180 hp



Ar du intresserad av maltider,
klimat, milj6 och halsa?

Pa maltidsekologprogrammet
fokuserar vi pa:

Villkor for hallbar livsmedels-
produktion och livsmedelsforsorjning
med maltiden i centrum.

Hur man skall astadkomma lackra,
halsosamma, ekologiska, etiska
och estetiska maltider baserade
pa vetenskapliga ron och beprovad
erfarenhet.

KURSGANGEN AR:

Maltidsekologprogrammet ger dig breda
praktiska och teoretiska kunskaper om
mat, matlagning, kulinariska maltider
och naturvetenskaplig forstaelse om-
kring matens miljoé-, klimat- och hélso-
effekter. Studierna varvas med praktiska
odlingsforsok.

Programmet dr en mangvetenskaplig
utbildning vid Orebro universitet som

ar utvecklat av Restaurang- och hotell-
hogskolan pd campus Grythyttan och
avdelningen for biologi vid akademin for
naturvetenskap och teknik. Termin 1-3 laser
du i Orebro, termin 4-5 vid Restaurang-
och hotellhogskolan pd campus Grythyttan
(ca 7 mil norr om Orebro). Sista terminen
kan du lisa i Grythyttan eller Orebro.

Hur ar programmet upplagt?

Den forsta terminen ldser du maltids-
ekologi med kurser fran biologi samt
maéltidskunskap och virdskap.

De foljande tva terminerna dgnar du at
studier i livsmedelsproduktionens klimat-
och miljoeffekter, ekologi, hallbar mat-
produktion, livsmedelsférsorjning, miljo-
ekonomi, evolution, zoologi, botanik,
fysiologi, toxikologi, ndringsldra och
mikrobiologi.

Den fjarde och femte terminen fokuseras

pa méltiden och ir forlagd till den kreativa
miljon vid campus Grythyttan. Vi studerar
sinnesupplevelser av livsmedel och méltider,
livsmedelspdverkan vid hantering, tillagning
och forvaring, livsmedelshygien, tillagnings-
metoder, virdskap samt bedémning och
planering av maltider. Vi funderar 6ver hur
var kultur och det samhille vi lever i betyder
for maten och maltiderna vi viljer.

Den sjitte terminens forsta hilft utgors av
kurser dir vi anviander kunskaper fran
programmet i praktiska fall. Studierna
avslutas med ett examensarbete i biologi
eller méltidskunskap och virdskap.

Under hela utbildningen genomfor vi
praktiska forsok i ekologiskt hallbar livs-
medelsproduktion vid maltidsekologiska
programmets framtidsgard p& natur-
bruksgymnasiet Kvinnerstaskolan. Detta
inbegriper produktion av gronsaker,
frukt, spannmal, dgg och olika fagelarter.
Révarorna anvands sedan i utbildningen
vid foridling, tillagning och analys.

Vad blir jag?

Intresset for fragor kring maltid, hilsa och
miljo har okat kraftigt och det finns behov
av hogskoleutbildad personal med bred och
djup kompetens inom alla branscher med
anknytning till livsmedel och méltid. Tank-
bara arbetsuppgifter for en maltidsekolog ar
som inkopare eller miljochef for grossister,
restauranger, dagligvaruhandel, landsting,
foretag och kommuner, ansvarig for hallbara
maltider, ekologisk kock, informator, lirare,
ekologisk matentreprenor, laborativt arbete.
Tankbara arbetsplatser dr hogskolor, myn-
digheter, intresseorganisationer, livsmedels-
foretag, smaskalig produktion dagligvaru-
handel, grossister, egen konsultverksamhet,
samt restaurang- och hotellbranschen.

Vad far jag for examen?
Programmet dr pa sex terminer och
leder till en filosofie kandidatexamen i

biologi eller maltidskunskap och virdskap
beroende pd vilken inriktning du viljer pa
ditt examensarbete.







