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Utbildningar Boosta Mat & Salj

Introduktionsutbildningar 3 timmar

Ost, chark & delikatess

For dig som &r nybdrjare i butikens delikatessdisk och eller forvantas hjalpa till,
till exempel en jouransvarig.

Efter kursen kan du lite mer om:

e Grundsortimentet kring en delikatessdisk, familjer, historik, lagring, tillverkning
e Vad som passar till vad

e Forvaring och matsékerhet

e Personlig forsaljning samt enklare saljtekniker

Frukt & gront

Fdr dig som &r helt ny pa avdelningen, eller forvéntas att hjélpa till vid olika tillfallen,
till exempel en jouransvarig.

Efter kursen kan du lite mer om:

Vilka vanliga sorter och klassificeringar vi séljer

Vad vi saljer under de olika arstiderna

Vilka vanliga anvandningsomraden de olika sorterna tillhor

Hur olika frukter och grénsaker bér forvaras

Enkla men effektiva exponeringstips

Hur svinn uppstar och vad det kostar for avdelningen samt butiken
Enklare matlagning med inspiration av radande trender

Vegansk & vegetariansk matlagning

liter vegetarianer dgg? Och vad r egentligen en flexitarian?
Detta och mycket mer kommer du att ha kunskap om efter utbildningen.

Vi gar igenom de olika begreppen och pratar dven om héllbarhet och halsa kopplat
till att &ta mer mat frén véxtriket.

Enklare matlagning:

e Ravarukunskap och matlagningstekniker runt vanliga och ovanliga ravaror fran vaxtriket
e Vilagar veganska och vegetariska réatter som &ven passar som tillbehér till kétt och fisk.
e Provsmakning

Train the Trainer — introduktionsansvar

Denna utbildning vénder sig till personer som ska introducera nya medarbetare
i butiken. Fokus ligger pa kassa och "golv”.

Vi géar igenom alla viktiga moment som denna medarbetare bor |4ra en nyanstalld kring
vilka beteenden som &r dnskvérda i butiken. Exempel; kladsel, tider, rent och frascht.
Sist och inte minst hur vi méter de viktigaste vi har — kunderna.

Kursdeltagaren far med sig en dokumentation dver forslag pa introduktionspunkter som ska
forstarka/komplettera butikens egen personalhandbok. Naturligtvis tranar vi kursdeltagaren
pa hur, nar och var vi haller denna introduktionsutbildning vél pa plats i butiken.

Svinn

For den som arbetar pa nagon eller flera av butikens alla avdelningar och har nytta
av att ldra sig mer om hur svinn uppstar och hur vi kan motverka det.

Vi gar igenom:

e Vad svinn ar rent ekonomiskt
e Qsynligt och synligt svinn

e Paverkande faktorer

e Metoder for att minimera svinn

Kundmotet

Kunden, det viktigaste vi har, hur tar vi hand om hen pa bésta satt och ger dem en upp-
levelse som g att de gladeligen aterkommer till var butik med ett leende pa lappama?

Att gora ett bra kundméte ar for manga butiker idag livsavgorande for att behalla
kunden pa den egna marknaden.

Vi tranar:

e Kundmotets olika delar

e Omsorgsforsaljning

e Svara situationer — smarta svar

Att sélja delikatesser utan manuella diskar

Denna utbildning visar, inspirerar och tipsar hur man pa bésta satt méte kunden
framfdr disken.

Vi lar ut hur vi séljer, inspirerar och skapar omsorgsforsaljning sé att kunderna far en
"over disk” kdnsla utan att den manuella disken finns dar.

Vi gar igenom:

e Saljplanering

Enkla kundtips

Strukturerat smakprov

Storytelling

Receptstruktur i exponering och personligen

Affarsutveckling — workshop

Denna utbildning riktar sig till dig som har mandat att férdndra och testa
nya saker i butiken.

Nya tider har givit oss nya utmaningar. Fran att vara kanske vara omradets basta butik
gillande kundmote, service, sortiment och dppettider till att ocksa vara med och fajtas
med prisupplevelse — och det mot stora aktdrer som endast har det som konkurrensfordel.

Under denna workshop kommer vi att tillsammans skapa den "optimala butiken”

for de forutsattningar som ges. Tanken &r att alla deltagare ska fa mojligheten att fa
vara en teoretisk affarsutvecklare i kurslokalen och dérefter en praktisk affarsutvecklare
i butiken. Har ska vi stjala bra idéer av varandra och fran workshopen som helhet.

Brand, HLR

Kontakta SLHF:s kansli for mer information.

Ergonomi

Kontakta SLHF:s kansli for mer information.

Endagarsprogram

Marknadsforing i sociala medier

Fér dig som vill utveckla din kreativa sida géllande matfotografering och lara dig
mer om hur du lockar filjare till butiken pa sociala medier. Du ansvarar eller hjélper
till med butikens sociala medier i dagsléget.

Matstyling, ljussattning, kreativa satt att exponera ravaror och matratter samt tips
och trix gallande att locka nya féljare till din sociala medier-plattform.

Vi gar igenom:

e Skillnader mellan plattformar

e Marknadsforing och dkade lankklick

e Relevant content och k&nslan av att alltid vara uppdaterad

Konflikthantering for ledare
For dig som redan idag jobbar som chef eller ledare.

Vi tranar i hur vi skapar framgangsrika team genom medarbetares olikheter och samsyn.
Under utbildningen anvander vi faktiska problemstaliningar som anonymt skickas in
innan via en digital plattform.

Axplock fran dagen:

e Forandringsledning

e Kommunikation

o Att ge feedback pa ratt satt

e Min roll som ledare och chef i konflikter



Diplom & specialistprogram

Miljo & hallbarhet, specialist (2+2 dagar)

Utbildningen vénder sig till butiker som pa alvar vill vara med och géra en firandring.
Att utveckla en ansvarig for miljo och hallbarhet ar en god start.

Vad 4r ett hallbart samhille? Hur ser mitt samhille ut om 10 ar?
Vad kan vi i var butik gora for att pa kort och lang sikt bygga ett héllbart samhalle?

Dessa fragor ligger till grund for programmet som omfattar de mest aktuella fragor
pa bade mikro- och makroniva som butiken och branschen star infor. Utbildningen ar
utformad sa att teori enkelt ska omsattas i praktik pa hemmaplan. Under utbildnings-
perioden utformar varje deltagare en forandringsplan med praktiska handlingar

for att mota nutid och framtid.

Fisk & mat, specialist (2+2 dagar)

Utbildningen riktar sig framst till fiskansvariga och/eller farskvaruchefer
som aktivt jobbar i/med fiskdisken.

Lax, torsk och rodspatta — men sen da??

Fiskutbildningen ger goda kunskaper om vad hav och sjdar kan erbjuda i sortiments-
vag samtidigt som vi aldrig forsummar miljoaspekten och lar oss att navigera ratt

i MSC- och ASC-vérlden.

Vi lar oss att anpassa utbud och erbjudande till vardag och helg med grundlaggande
kunskaper om att filea fisk genom praktik. Uthildningen ger dven kunskaper inom livs-
medelshygien, féradlings- och produktionskalkyler, grundldggande butiksekonomi,
tillagningstekniker, pannfardigt samt mojligheterna med att samarbeta med ett
eventuellt befintligt butikskok.

Naturligtvis tranar vi [opande pa den personliga forsaljningen som ar ett av de
viktigaste verktygen att kunna hantera.

Kott & mat, specialist 3+1+2 dagar

Utbildningen riktar sig framst till kéttansvariga och/eller farskvaruchefer
som aktivt jobbar i/med kdttdisken.

Manga manuella kottdiskar "vaknar till liv” framat torsdagen, dock &r det fa butiker
idag som lyckas halla kottdisken saljande, inspirerande och Ionsam HELA veckan.
Utmaningen minskar heller inte med det fokus pa miljé och héllbarhet som rader

dar vagen till en héllbar kottdisk kan vara svar.

Utbildningen ger goda grundkunskaper om de olika djurslagen, uppfodning, miljo-
aspekter, skillnader pa svensk och utlandsk produktion. En stor del av programmet
handlar om hur vi saljer kétt och hur vi séljer den hela maltiden, metoder for mekanisk
saval som personligférsdljning ar saledes ett viktigt verktyg.

Utbildningen ger vidare kunskaper inom livsmedelshygien, stycknings- och

produktionskalkyler, grundldggande butiksekonomi, tillagningstekniker, pannfardigt samt

mojligheterna med att samarbeta med ett eventuellt befintligt butikskok.

Ost & delikatess, specialist 2+2 dagar

Utbildningen riktar sig framst till ost-/deliansvariga och/eller farskvaruchefer
som aktivt jobbar i/med delidisken.

Ost- & delikatessutbildningen syftar till att fordjupa kunskaperna inom ovan namnda
omraden. For att pa ett trovéardigt satt lyckas med forséljningen av butikens mer
ovanliga och exklusiva sortiment behdvs bade intresse och kunskap.

Fa kunder koper en ost for 54 kr/hg om man inte far med sig sé kallad stroytelling som
pa ett malande satt forklarar och framhaver produkten och gor kunden inspirerad

och trygg med hur hen skall anvanda denna pé bésta satt. Utbildningen ger fordjupan-

de kunskaper inom ost och deli samt grundlaggande butiksmatematik.
Den personliga forsaljningen kring sortimentet &r tongivande i programmet!

Butiksproffsutbildning (BPU) 2+2+2+2+3 dagar

Féor vem?

o Alla som vill bli ett butiksproffs

e Samtliga avdelningar berdrs

e Fir den som pa riktigt vill forkovra sig i hela butiken och butiksarbetet
o Fgrden som vill géra karridr i butik

e fir den som vill vidga sina vyer fran det man tror 4r "det ratta sattet”

Utbildningen ger forutsattningar till att bli den mangkunniga butiksmedarbetaren.
Fokus ligger pa butiksarbetet och hur vi skapar den basta butiken — varje dag!

Denna breda uthildning 4r en sammanséattning av andra viktiga utbildningar
pa SLHF-akademin samt nagra ytterliga moment och innehaller:
e Farskvaror — kunskap och forsaljning

Matsakerhet och kvalitet

Butiksekonomiutbildning

Rapporthantering

Driftsutbildning

Saljplanering

Service och saljutbildning

Fordjupande butiksuppgifter mellan traffarna

Slutprov

Diplomering

Detta ar en diplomutbildning och innebér kunskapstester for att sakerstalla deltagarens
faktiska kompetens. Utbildningens avslutningsdag innehéller gruppredovisningar for
en handlarpanel med diplomering och en gemensam lunch.

Ledarskapsuthildning 2+2 dagar

| detta program trénar vi affarsdrivet och det personliga ledarskapet. Vi fangar in de
viktigaste grunderna for ett bra ledarskap i syfte att deltagaren ska fa majlighet att
pabérja sin ledarskapsresa pa ett sadant praktiskt satt som mojligt i butiken.

Vi delar in innehallet vid seminarietillfallena till 2 huvudamnesrubriker:

o Hallbar ledare: Sjalvledarskap, medarbetarskap, personliga mal, arbetsmiljg,
arbetsrétt samt etik och moral

o Ditt ledarskap: Ledarskapsstilar, presentationsteknik, coachning, feedback,
malstyrning, gruppsamverkan och kreativitet

Aktiv traning, reflektion och uppfoljning innan, pa, mellan och efter seminarierna
ar en forutsattning for den personliga utvecklingens skull.



Kalender SLHF-akademin 2024

Introduktionsuthildningar Diplom- & specialistprogram

Nybdrjare Ost, chark & delikatess: Miljo & héllbarhet, specialist:

16 januari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 1: 8 + 9 oktober 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Nybdrjare Frukt & gront: Sem 2: 5 + 6 november 09.00-16.00 + 09.00-16.00
17 jnuari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Fisk & mat, specialist:

Nybdrjare Vegan/Vegetarisk matlagning: Sem 1: 21 + 22 maj 09.00-16.00 + 09.00-16.00
31 januari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 2: 12 + 13 juni 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Train The Trainer — Introduktionsansvar: Kott & mat, specialist:

6 februari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 1: 22+23+24 april 09.00-16.00 + 09.00-16.00 + 09.00—16.00
Nybirjare Svinn: Sem 2: 21 maj 13.00-17.00
30 januari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 3: 28 + 29 maj 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Kundmétet: Ost & delikatess, specialist:

7 februari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 1: 20 maj 09.00-16.00
Forsaljning av forpackade delikatesser Sem 2: 11 juni 09.00-16.00
ur frysdisk och kylar: Butiksproffsuthildning (BPU):

20 februari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 1: 10 + 11 september 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Affarsutveckling — workshop: Sem 2: 1 + 2 oktober 09.00-16.00 + 09.00-16.00
23 januari 13.00-16.00 alt. 17.00-20.00 Sem 3: 22 + 23 oktober 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Brand & HLR: Sem 4: 12 + 13 november 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Kontakta SLHF Sem 5: 3 + 4 + 5 december 09.00-16.00 + 09.00-16.00 + 09.00-13.00
Ergonomi: Ledarskapsutbildning:

Kontakta SLHF Sem 1: 6 + 7 maj 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Endagsprogram Sem 2: 3 + 4 juni 09.00-16.00 + 09.00-16.00
Marknadsforing i sociala medier:

17 april 09.00-16.00

Konflikthantering for ledare:

21 februari 09.00-16.00

Prislista utbildningar 2024

Introduktionsutbildningar

1 600 SEK + moms for SLHFs medlemmar Ovriga 1 900 SEK + moms
Endagsprogram

2900 SEK + moms for SLHFs medlemmar (Ovriga 3 900 SEK + moms
Diplom & specialistprogram

Miljé & hallbarhet, specialist: 12 900 SEK + moms fir SLHFs medlemmar Ovriga 13 900 SEK + moms
Fisk & mat, specialist: 14 500 SEK + moms for SLHFs medlemmar (SLHF sponsrar med 5 000 SEK) Ovriga 19 500 SEK + moms
Kott & mat, specialist: 21 500 SEK + moms for SLHFs medlemmar (SLHF sponsrar med 7 000 SEK) Ovriga 28 500 SEK + moms
Ost & delikatess, specialist: 14 500 SEK + moms for SLHFs medlemmar (SLHF sponsrar med 5 000 SEK) Ovriga 19 500 SEK + moms
Butiksproffsutbildning: 31 000 SEK + moms for SLHFs medlemmar (Ovriga 34 900 SEK + moms
Ledarskapsutbildning: 11 000 SEK + moms for SLHFs medlemmar (Ovriga 12 900 SEK + moms
Anmélan

Anmaélan for utbildningarna sker via: hoka@hboosta.info

Mer information hittar du pa slhf.nu och pé hoosta.info




