
 
 

 
Nytt Unikt Utbildningskoncept ! 
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för mervärdesmat�

 

Dagens konsumenter är upplysta och vill ha mat som ger hälsa och som smakar bra. Utbudet av 
livsmedel ökar, inte minst andelen hel- och halvfabrikat, massmedia ställer till turbulens i 
konsumenternas värderingar och konsumenterna har därmed svårare att välja. Trend- och 
konsumentundersökningar visar ett ofantligt stort intresse för miljö, klimatfrågor, hälsa och 
välbefinnande. Konsumenten vill veta vad som är bra mat, säker mat, närproducerat, klimatsmart 
osv. Intresset avspeglar sig naturligtvis i konsumenternas köpvanor och handeln har ett stort 
uppsving på mat som är relaterade till dessa frågor. Denna sk mervärdesmat ställer nya och större 
krav på producenter, leverantörer, butiker och personal. Det behövs kunskap och förståelse för 
hela kedjan från konsumentens behov och krav till livsmedelsproducenternas förutsättningar. 
Därmed ställs också stora krav på personalen som arbetar i butik. Därför lanseras nu den helt nya 
utbildningen 	��������	
  ämnad för bl a butiksanställda. 
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	��������	  ska ge butikspersonal kompetenser som ska leda till att lönsamma affärssegment 
skapas samt att kundernas behov av information, kunskap, inspiration och köplust tillfredställs.  

	��������	  ska tillfredställa branschernas efterfrågan på personal med kunskaper och 
praktiska färdigheter som behövs för att professionellt och affärsmässigt kunna arbeta med 
mervärdesmat.   

	��������	  ska verka för en banbrytande utveckling för branscherna genom att stimulera 
innovativa processer och lösningar, ny teknik och samarbeten. En utveckling där miljö, samhälle, 
konsumenter och företag blir vinnare.  

	��������	  ska ge goda kunskaper om livsmedel och livsmedelsproduktion; om trender och 
kundens krav på mat och märkning samt myndigheters och branschorganisationers 
rekommendationer och policys.  

 
 
 
 



 
 

 
 
 
Deltagarna ska efter genomförd 	��������	 -utbildning exempelvis kunna:  

- utveckla koncept för mervärdesmat i butik 
- förstå hur mervärdesmat kan omsättas till affärsnytta 
- stimulera samarbete och förmedla kunskap och information mellan producenter, marknad 

och kunder  
- arbeta för att innovativa produkter, koncept och förpackningar utvecklas 
- skapa innovativa marknadskoncept, t ex måltidskoncept för olika målgrupper 
- visa inspirerande matlagning och recept 
- göra demonstrationer och exponeringar 
- vägleda kunden genom information om t ex produkter, märkning, tillagning mm 
- arbeta med offentliga folkhälso- och miljömål    
- matcha produkter och tjänster utifrån behov  
- marknadsföra mervärdesmat med tydlighet 

 

UTBILDNINGENS INNEHÅLL 

* Mat- och Livsmedelskunskap  * Kommunikation 
* Liten kockskola   * Ekonomi 
* Hälsa och Livskvalitet   * Hållbar utveckling 
* Ekologi och klimat   * Service och värdskap 
* Märkning    * Inköp 
* Närproduktion   * Marknadsföring och försäljning 
* Mat med mervärde   * Samverkan och nätverk 
* Kvalitet och säkerhet   * Konsument, marknad och trender 
* Innehållsdeklaration   * Exponering 
* Demonstration   * Matlagning i butik 
* Matkoncept – catering, recept mm  * Upphandling 
* Folkhälsomål   * Miljömål 
* Hälsoargument i marknadsföringen  * Functional Food 
* Förpackning   * Sensorik 
* Presentationsteknik 

 

Utbildningar och kurser genomförs utifrån 
uppdragsgivarens önskemål avseende innehåll, tidsåtgång, 
distans mm. De kommer att bedrivas med PBL, problem- 
och projektbaserat lärande, med en mix av egna studier och 
fysiska träffar samt vid behov med webbaserad 
distansmetodik. 

 

För mer information kontakta:   
Maria Åkesson, 0171- 44 36 37, prebio@telia.com  
Anna-Lena Persson, 070-69 60 601, anna-lena.persson@mbox301.swipnet.se        
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