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Kursplan YH-utbildning foradlingsodlare

Utbildningen ger den studerande breda kunskaper inom odling och féradling samt fardigheter i att
kunna driva den egna och stodja andras kunskapsprocesser, att sjalvstandigt identifiera, planera
och utféra samordningsprocesser samt fardigheter att kommunicera dtaganden och l6sningar for
olika malgrupper. Efter avslutad utbildning ska den studerande kunna skapa eller utveckla ett
foretag inom tradgardsodlingsbranchen samt bidra till hallbar odling och féradling av odlade

produkter.

Kurserna i utbildningen &r delar av en helhet och manga omraden gar in i varandra. Oavsett vilken
kurs den studerande ldser 4r malet att kunskaperna som tillgodogérs ska underldtta och komma
till anvéndning i de kommande kurserna.

Kunskapsomrade Kurs Yrkeshogskolepoang

Obligatoriska kurser

Kurs Poang
Entreprendrskap 15
Examensarbete 15
Frukt, bar och naturens skafferi 25
Konservering och foradling 25
LIA 20
Livsmedelskunskap 25
Odling av koks- och tradgardsvaxter till foradling 35
Odlingskunskap 20
Sensorik 20

Summa yrkeshogskolepodng 200
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Kursens namn: Entreprenorskap

Kursens omfattning: 15 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen ska med entreprendriellt larande ge den studerande grundlaggande kunskaper om
begrepp, rutiner och metoder inom foretagsekonomi och syftar till att ge redskap for att se
mojligheter, ta initiativ och ansvar samt omsatta idéer till handling. Kursen ger kunskaper om olika
marknaders mojligheter och krav, att salja ratt produkt pa ratt marknad och att ta fram
forsaljningsmaterial. Den studerande ges ocksa redskap att for att enkelt analysera sig sjalv, sin
verksamhet och sina produkter ur ett utifranperspektiv och att hitta sina styrkor och svagheter.
Dagens medvetna kunder har ofta ett storre intresse kring vad de ater an bara produkten i sig sjalv.

Kunskaper i:

1. Foretagsekonomi, om metoder for analys av verksamheter, produkter och marknader samt
om prissattning och kommunikation mot kund.

Fardigheter i:

2. Skriva affarsplan, uppratta en budget, tyda resultatrapporter och ta fram rutiner for
ekonomisk kontroll

3. Uppfora ett CRM-system (Customer Relationship Management, ett verktyg som samlar
information om befintliga och potentiella kunder)

4. Analysera foretag och produkter for att identifiera styrkor och svagheter

Kompetenser i:

5. Startaeller ansvara for en verksamhet med forstdelse for det entreprendriella och dess
mojlighet till cirkuldra och hallbara delar

6. Attvalja passande produkter till olika marknader, att marknadsfora och kommunicera mot
kund och att bygga kundregister enligt CRM
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Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedoms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,2,3,4: inlamningsuppgift (IG/G)
Kursens laranderesultat 4: muntlig presentation (IG/G)

Kursens laranderesultat 5,6: inlamningsuppgift (1G/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfort kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels i inlamnad uppgift pavisat mycket goda kunskaper och
forstaelse kring det entreprendriella arbetet med fokus pa hallbarhet, marknadsféring och
kundrelationer.

Kursens namn: Examensarbete

Kursens omfattning: 15 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal
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Malet med kursen ar att den studerande ska fa praktisk erfarenhet av att utveckla en
odlingsverksamhet (eller del av) i syfte att astadkomma 6kad hallbar odling och 6kat nyttjande av
odlade produkter genom foradling. Arbetet ska utforas sa att hansyn tas till forutsattningar,
hallbarhetsmal, affairsméassighet och kundvarde.

Kunskaper i:

1. Utveckla en odlingsverksamhet, med hansyn till férutsattningar och hallbarhetsmal

Fardigheter i:

2. Att muntligt och skriftligt redogora for problem i dialog med odlare och restauratorer
3. Sjalvstandigt identifiera, genomfora kritiska bedomningar, formulera och l6sa utmaningar

Kompetenser i:

4. Driva ett utvecklingsarbete fran planering till slutredovisning, att soka kunskaper och
samarbeten for att genomfora detta samt malgruppsanpassad kommunikation av
slutresultatet

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedoms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,2,3: muntlig presentation (1G/G)

Kursens laranderesultat 1,2,3,4: inlamningsuppgift samt opponering (1G/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfért kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels i inlamningsuppgiften pavisat mycket goda kunskaper
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och forstaelse kring vilka svarigheter och mojligheter som kan finnas vid ett utvecklingsarbete av
en odlingsverksamhet.

Kursens namn: Frukt, bar och naturens skafferi
Kursens omfattning: 25 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen ar till stor del praktisk och malet ar att ge den studerande kunskaper om odling av
tradgardens frukter och bar samt om naturligt vaxande arters anvandning i koket, ndr och hur de
ska plockas och lagras for bibehallen kvalitet. Kursen bygger vidare pa kurserna Odlingens grunder
och Odling av koks- och tradgardsvaxter till foradling.

Kunskaper i:

1. Odlingav frukter och bar till foradling, deras sasonger, vaxtmiljoer och forékningsmetoder
2. Naturligt vaxande arters sdasonger och anvandning i koket

Fardigheter i:

3. Valja frukter och bér till odling samt valja lagrings- och foradlingsmetoder till dessa
4. Tillvarata naturligt vaxande arter

Kompetenser i:

5. Kvalitetsbedoma och forsta hantverket bakom kvalitativa produkter
6. Attundersoka, tillvarata och utveckla lokala mat- och hantverkstraditioner

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,2: praktiska 6vningar (IG/G)
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Kursens laranderesultat 2,4: inlamningsuppgift (IG/G)

Kursens laranderesultat 3,5,6: inlamningsuppgift (IG/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfért kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels i inlamningsuppgift pavisa mycket goda kunskaper och
forstaelse kring arbetet med naturligt vaxande arter, frukt och bar samt deras anvandning, lagring
och hantverkstradition.

Kursens namn: Konservering och foradling
Kursens omfattning: 25 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursens mal ar att genom historiken bakom olika konserveringsmetoder skapa forstaelse for deras
paverkan pa svensk gastronomi, att konservering har bade kulturella och faktiska historiska
kopplingar. Kursen ger i teori och praktik kunskaper om konservering utifran tillagning, hygien och
hallbarhet for att lagra och spara pa ett hallbart satt. Idag identifieras konserveringsmetoder bade
som tillagningsmetoder och foradlingsmetoder. Den studerande ska arbeta metodiskt med
foradling vilket skapar mojlighet att starta en egen produktutveckling utifran t ex en ravara, en idé,
en produkt som efterfragas pa marknaden eller utifran svinnminimering.

Kunskaper i:

1. Valjaratt ravara till ratt konserveringsmetod



m ?‘ﬁ(E:#HPL-D Faststalld av ledningsgrupp 2023-12-05

2. Hur det teoretiska produktutvecklingsarbetet ska anpassas till de naturgivna
forutsattningarna och lokalens kapacitet
3. Hurnéring och hygien ar faktorer som paverkar produkten

Fardigheter i:

4. Att produceraféradlade och konserverade produkter i mindre volymer
5. Att produktutveckla metodiskt och att processa en idé att ga vidare med till produktion

Kompetenser i:

6. Utvardera ett praktiskt foradlingsarbete, analysera vad som kravs for produktion av storre
volymer, ta beslut kring eventuell produktion och objektivt utvardera de tillverkade
produkterna bade sensoriskt och mot produktutvecklingsmetoden

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,3,4: praktiska ovningar (IG/G)
Kursens laranderesultat 2,5: inlamningsuppgift (IG/G)

Kursens laranderesultat 6: inlamningsuppgift (1G/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfért kursen
och natt alla kursens laranderesultat samt i inlamnad uppgift pavisat mycket goda kunskaper och
forstaelse kring det praktiska arbetet med foradling och utvardering av den fardiga produkten.

Kursens namn: LIA
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Kursens omfattning: 20 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Praktikperiod om fyra veckor inriktad pa produktionsutveckling. De studerande praktiserar hos
foretag eller verksamheter inriktade pa odling och/eller foradling och férsaljning for att testa och
fordjupa sina kunskaper samt bygga forstaelse for hur yrkesrollen kan se ut.

Kunskaper i:

1. Hurenverksamhet/ ett foretag drivs, hur arealer och lokaler ar anpassade och arbetsmiljo,
behov av utrustning och féretagsekonomi

Fardigheter i:
2. Planera for egen verksamhet med inriktning och utrustning
Kompetenser i

3. Forstdelse for en verksamhet/ ett foretags uppbyggnad

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1: muntlig presentation (IG/G)
Kursens laranderesultat 1,2,3: inlamningsuppgift (1G/G/VG)

Kursens laranderesultat 1,2,3: arbetsintyg fran handledare (1G/G)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).
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Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfort kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels [dmna in inlamningsuppgift som skall redovisa egna
reflektioner kring arbetsplatsens organisation, arbetsmiljo, utrustning och ekonomi.

Kursens namn: Livsmedelskunskap
Kursens omfattning: 25 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen omfattar livsmedelshygien, sésonger, ndringslara och markningar. Malet ar att ge den
studerande fordjupade kunskaper om ravaran, produktionen och produktionslokalen.

Kunskaper i:

1. Séaker hantering av ravaror och fardiga produkter, hygienbestammelser for arbete i
livsmedelskedjan och hur en ravaras kvalitet paverkas av odlingssatt, foradling, tillagning
och férvaring

2. Att koppla en ravaras sasong till dess odlingsbetingelser och kvalitéer och att se
kopplingen i produktionsledet vad olika méarkningar star for

Fardigheter i:

3. Arbete med HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, en modell for faroanalys
och kritiska styrpunkter) i relation till produktion och lokaler, att uppratta egenkontroller
och genomfdra enklare provtagningar, att vardera en vara en varas varde i dess olika
stadier utifran arbetsinsats, risk, volym, pris och tid pa sasong

4. Valja ut de markningar som passarfor en viss produkt, mot vald marknad
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Kompetenser i:

5. Dokumentera och kvalitetssadkra arbetet, reflektera Over arbetsprocessen, analysera och
presentera ravarors naringsinnehall

6. Identifiera lamplig marknad och pris for en ravara i dess olika stadier samt valja ut ratt
ravaror till féradling och lagring och gora val runt olika markningar

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,2,3,4: inlamningsuppgift (IG/G)
Kursens laranderesultat 2: praktiska 6vningar (IG/G)
Kursens laranderesultat 3: seminarium (IG/G)

Kursens laranderesultat 5,6: inlamningsuppgift (1IG/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfort kursen
och natt alla kursens laranderesultat samt i inlamningsuppgift pavisat mycket goda kunskaper och
forstaelse kring arbetet med livsmedelskunskap med fokus pa dokumentation, kvalitetssakring,
analys av naringsinnehall samt arbete med ravaror.

Kursens namn: Odling av koks- och tradgardsvaxter till foradling
Kursens omfattning: 35 yrkeshogskolepoang

Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
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Forkunskapskrav: Inga
Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen ar till storsta del praktisk och malet ar att ge den studerande férdjupade kunskaper och
erfarenhet i hallbar odling av olika grupper av koksvaxter. Hur de kultiveras, skordas och lagras for
bibehallen kvalitet och for att pa ett optimalt satt kunna omhandertas, tillagas och foradlas.
Kursen ar uppdelad i tva avsnitt, Ettariga koksvaxter och Flerariga koks- och tradgardsvaxter.

Kunskaper i:
1. Vilka arter och sorter som ar lampliga till foradling, hur de forkultiveras, odlas och lagras
Fardigheter i:

2. Odla och skorda utifran odlings- och skordeplaner
3. Attvaéljalampliga grodor utifran naturgivna forutsattningar, valja ratt odlings- och
lagringsmetod samt att anvanda och optimalt tillvarata det odlade

Kompetenser i:

4. Kvalitetsbedoma och forsta hantverket bakom kvalitativa produkter
5. Undersoka, tillvarata och utveckla lokala mat- och odlingstraditioner

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1: seminarium (IG/G)
Kursens laranderesultat 1,2: praktiska uppgifter (1G/G)
Kursens laranderesultat 3: inlamningsuppgift (1G/G)

Kursens laranderesultat 4,5: inlamningsuppgift (IG/G/VG)

Principer for betygssattning
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Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfért kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels i inlamnad uppgift reflektera kring hur olika grodor har
olika forutsattningar, egenskaper och kulturhistoria och vad det innebar for svarigheter och
mojligheter.

Kursens namn: Odlingskunskap

Kursens omfattning: 20 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej

Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen ar till stor del teoretisk och malet &r att ge den studerande férdjupade kunskaper om
odlingsprocessen, om olika odlingsmetoder med hansyn till klimat och miljé samt om odlade
produkters kvalitet och lagring. Kursen ger forkunskaper till kurserna Odling av koks- och
tradgardsvaxter till foradling och Frukt, bar och naturens skafferi.

Kursen ger fardigheter i att framstalla odlings- och skordeplaner och berakna kostnader for
odlandet, att vélja lampliga grédor utifran naturgivna forutsattningar och att valja ratt
odlingsmetod. Kursen ger fardigheter i att pa engelska lasa for utbildningen relevanta artiklar med
anknytning till lAmpliga omraden i utbildningen, samt kunna tolka och aterge innehall skriftligt
eller muntligt.

Kunskaper i:

1. Odling ur ett hallbarhetsperspektiv
2. Olika grodors sasonger, vaxtmiljoer, forokningsmetoder och tillvaxtfaktorer
3. Hurodlings- och skordeplaner framstalls
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Fardigheter i:
4. Framstalla odlings- och skordeplaner och berdkna kostnader for odlandet
5. Attvalja lampliga grodor utifran naturgivna forutsattningar och att valja ratt odlingsmetod

6. Att pa engelska lasa for utbildningen relevanta artiklar med anknytning till lampliga
omraden i utbildningen, samt kunna tolka och aterge innehall skriftligt eller muntligt

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedoms utifran resultatet av féljande
kunskapskontroller:

Kursens ldaranderesultat 1: seminarium (IG/G)
Kursens laranderesultat 3,4,6: inlamningsuppgift (IG/G)
Kursens laranderesultat 2,5: tentamen (1G/G)

Kursens laranderesultat 5: inlamningsuppgift (1G/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (IG),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att nd alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfort kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels genom muntlig presentation och inlamnad uppgift
pavisa mycket goda kunskaper och forstaelse kring odlingskunskap.

Kursens namn: Sensorik

Kursens omfattning: 20 yrkeshogskolepoang
Utbildning som kursen ingar i: Foradlingsodlare
Forkunskapskrav: Inga

Valbar kurs: Nej
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Utbildningsnummer och omgang:

Syfte och mal

Kursen handlar om vad vi upplever med vara fem sinnen smak, lukt, kansel, syn och horsel och om
att satta ord pa och beskriva ravaror och foradlade livsmedel samt vad som hander smakmassigt

nar olika produkter kombineras och, valdigt ofta, intas med dryck. Kursen belyser ocksa det som
paverkar manniskors sensoriska formaga, t ex arv, miljé och kultur. | kursen ska den studerade
arbeta med undersokande matlagningsformer for att praktiskt lara sig odlade grodors egenskaper.
Kursen ger mojligheter att prova idéer kring olika matlagnings- och foradlingstekniker, en
provkoksverksamhet.

Kunskaper i:

1. Grundsmakerna och vilka forutsattningar de ger
2. Vilka smaker och ravaror som starker respektive forsamrar smakkombinationer och vilka
ravaror som fungerar som smakbryggor mellan olika smaker

Fardigheter i:

3. Skriva produktbeskrivningar pa enskilda produkter ur ett sensoriskt perspektiv
4. Attsattaihop matratter/ravaror med passande dryck och férklara varfor
5. Anvanda bra matlagning och foradlingsmetoder till de vanligast forekommande grodorna

Kompetenser i

6. Anvanda sensoriska beskrivningar for att lyfta fram en produkts egenskaper och
mervarden

7. FOrstd manniskors olika formagor vad det galler sensorik och att kvalitetsbedoma
smakkombinationer

8. Genom undersokande provkoksverksamhet praktiskt forsta de vanligaste grodornas
egenskaper

Former for kunskapskontroll

Den studerandes kunskaper, fardigheter och kompetenser bedéms utifran resultatet av foljande
kunskapskontroller:

Kursens laranderesultat 1,2: seminarium (1G/G)

Kursens laranderesultat 1,2: muntlig presentation (IG/G)
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Kursens laranderesultat 3,4: inlamningsuppgift (IG/G)
Kursens laranderesultat 4,5: praktiska uppgifter (1G/G)
Kursens laranderesultat 6,7: inlamningsuppgift (1G/G/VG)
Kursens laranderesultat 7: muntlig presentation (IG/G/VG)

Kursens laranderesultat 7,8: praktiska uppgifter (IG/G/VG)

Principer for betygssattning

Den studerandes prestation betygssatts efter genomford kurs med betygen Icke Godkant (1G),
Godkant (G) eller Val Godkant (VG).

Icke Godkant (IG) For att fa betyget ska den studerande ha genomfort kursen utan att na alla
kursens laranderesultat.

Godkant (G) For att fa betyget Godkant (G) ska den studerande ha genomfort kursen och natt alla
kursens laranderesultat.

Vil Godkant (VG) For att fa betyget Val Godkant (VG) ska den studerande dels ha genomfort kursen
och natt alla kursens laranderesultat, dels pa inlamningsuppgift, praktiska uppgifter och muntlig
presentation pavisat mycket goda kunskaper och forstaelse kring sensorik.



	Kursplan YH-utbildning förädlingsodlare

