MATHANTVERK

charkuteri - bageri - mejeri - bar-, frukt- och grOnsakstrédling




u finns en ettarig yrkesutbildning for
dig som vill bli mathantverkare inom
bageri, charkuteri, mejeri eller bar-,
fruke och gronsaksforadling.

Utbildningen vénder sig bade till
dig som 4dr intresserad av att starta
eget foretag och till dig som vill bli
anstilld som mathantverkare.

Du lar dig att skapa produkter med smak, kvalitet
och identitet som industrin inte kan ta fram. Du jobbar
i huvudsak med lokala ravaror och i mindre skala. Du
tillverkar produkter med respekt for naturen, djuren och
ménniskor, utan onodiga tillsatser; produkter som gar att
spara till sitt ursprung.

Kannetecknet for mathantverk ar att manniskans hand
och kunnande dr nirvarande genom hela produktionskedjan.

TEORI OCH PRAKTIK

Yrkesutbildningen ger férdjupade kunskaper inom

hela tillverkningsprocessen, allt ur ett djupt férankrat
mathantverksperspektiv. Att gora praktik inom valt
hantverksomrade ar mycket viktigt och darfor ar halften av
utbildningstiden forlagd till erfarna mathantverksforetag.

PLATS OCH LOKALER

Utbildningen bedrivs i Eldrimners lokaler i As, utanfor
Ostersund i Jdmtland.

Eldrimner ar det nationella resurscentrat for mathantverk
och har férmedlat kunskap om mathantverk sedan 1995 med
sitt utbud av kurser, studieresor och matevenemang.

Eldrimners kurser, utbildningar och branschtraffar bedrivs
redan i As vilket skapar en levande och kreativ miljo dar det
finns mojlighet att tréffa manga nya kollegor i branschen
och utbyta erfarenheter.

UTBILDNINGENS INNEHALL

praktik och teori inom den valda
mathantverksbranschen

livsmedelslagstiftning, HACCP och egenkontroll
— kunskaper som kravs for att arbeta med
livsmedelsproduktion

marknadsforing, logistik och ekonomi
byggnadsplanering for livsmedelsproduktion och
utrustning anpassad till foréddling av mathantverk




P
r BAGERI

Utbildningen ger dig gedigna
kunskaper om hantverksmdssigt
bageri, fran ravaruproduktion till

1 foradlad produkt. Utbildningens

CHARKUTERI

Utbildningen ger grundldaggande
kunskaper i charkuteri samt
dvergripande kunskaper i slakt,
styckning och sortering utifran att hela
kedjan fran levande djur till féradlad
kott- eller charkprodukt ar viktig for
slutprodukten. Kursen innehdller badde '
teori och praktiskt arbete som omfattar
kottets egenskaper, kvalitet och
sortering for hantverksmassig foradling.
Fokus ligger pa kunskaper om sédker
tillverkning av produkter inom de fem
produktkategorier som alla charkvaror
kan delas in i: vdarmebehand|ad korv,
vidrmebehandlade hela kéttbitar,
produkter av virmebehandlade
kéttravaror, lufttorkad korv och
lufttorkade hela kéttbitar.

huvudfokus ar surdegsbrod
men bakning med jdst och
andra havningsmetoder ingdr
ocksa. Du far grundldaggande
kunskaper om ravaror, bagerikemi
J och surdegsteori. Bade de
praktiska och teoretiska delarna
K\Q‘ av utbildningen ger dig goda
kunskaper om forutséattningarna
for god ekonomi, effektiv
l planering och bra logistik i
S bageriet.

BAR-, FRUKT- OCH
GRONSAKSFORADLING

Utbildningen ger kunskaper inom
hantverksmassig foradling av bar,
frukt, grénsaker, svamp och orter.
Teori och praktik varvas. Kursens fokus
ligger pa olika konserveringsmetoder
som pastorisering, sterilisering,
fermentering, torkning, inldggning i
vindger och olja, sockerkonservering
samt insaltning. Kategorier av produkter ‘
som behandlas ar: sylt och marmelad,
gronsaksinldggningar, mjolksyrade
gronsaker, alkoholfria och alkoholhaltiga
Ll drycker, vindger, praliner, konfekt och

zf karameller, och torkade produkter.
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MEJERI

Utbildningen ger grundldggande
och férdjupade kunskaper i
hantverksmadssig ystning och féradling
av mjolkprodukter. Den innehdller
momenten: mjolkens kemi och
mikrobiologi, hygien, patogena
bakterier och riskbedémning,
mjolksyrebakterier och syrakulturer,
lagring och mognad, emballering
och férpackning, teknisk utrustning.
Den omfattar tillverkning av syrade
mjolkprodukter, mjuka osttyper
inklusive syrade farskostar, bldmogelost,
pressade ostar, smor samt glass.
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STUDIESTART: 24 augusti 2015
UTBILDNINGSANORDNARE: Torsta AB.
GENOMFORS AV: Eldrimner, Nationellt

resurscentrum for mathantverk.
UTBILDNINGSTAKT: Heltid, 40 veckor

varav praktik 20 veckor, 200 podng.

UTBILDNINGSORT: As, Jamtland.

ANTAL ELEVER: 20
FORKUNSKAPSKRAV: Gymnasieutbildning
eller likvérdig kompetens.
EKONOMI: Utbildningen ar kostnadsfri
och studiemedelsberattigande.
BOENDE: Det finns flera olika
boendealternativ att hyra i As.

KONTAKTPERSON/UTBILDNINGSLEDARE:
Liv Ekerwald, 010-225 32 01,
liva@eldrimner.com
MERA INFORMATION: eldrimner.com
ANMALNINGSFORMULAR: torsta.se

SISTA ANMALNINGSDATUM: 15/4 2015

Nya TORSTA ar ett kunskapscentrum for
de grona naringarna. Har finns utbildningar
och kurser for bade unga och vuxna som
leder till jobb. Vi arbetar med foretags- och
landsbygdsutveckling samt erbjuder god
mat och konferensmojligheter
i lantlig miljo.

rsta

KUMSKAPSCENTRUM FOR DE GROMA MARINGARNA

torsta.se

ELDRIMNER bildades 1995 i Jamtlands lan
och blev nationellt resurscentrum 2003.

Vi formedlar kunskap, ger stod och
inspiration till mathantverkare i hela
Sverige och i Norden, i starten saval som
i utvecklingen av yrket.
Eldrimner hjalper dig som ar foretagare
genom kurser, rédgivning, seminarier,

studieresor, utvecklingsarbete

och erfarenhetsutbyte, allt for att
mathantverket ska blomstra.

Hos oss r foretagarna med och

formar verksamheten.

MATHANTVERK skapar unika produkter
med rik smak, hog kvalitet och tydlig
identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak
lokala révaror som foradlas varsamt, i
liten skala och ofta pa den egna garden.
Kannetecknet for mathantverk ar att
madnniskans hand och kunnande ar med i
hela produktionskedjan.
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