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Sammanfattning

Denna kandidatuppsats tar bland annat sin utgangspunkt i modellen Maltidens fem aspekter
(MFA) och hur man kan arbeta med modellens olika delar for att verka halsoframjande mot
sina gaster. En annan utgangspunkt ar olika defintioner av begreppet hélsa. For
datainsamlingen har interjuver genomforts med maltidsforestandare inom ett brett spann av
omraden, i det har fallet sjukhus, skola, dldreomsorg samt personalrestaurang, inom bade
privat och offentlig sektor inom Vastra Gotalands lan. Resultatet visar att
maltidsforestandarna har olika syn pa héalsobegreppet beroende pa utbildningsbakgrund. Det
framkommer ocksa att de arbetar med MFA inom verksamheternas olika delar for att framja
hélsa hos sina géster. Har finns vissa likheter mellan respondenterna i angreppsattet men
ocksa skillnader. Gemensamt for samtliga maltidsforestandare ar att man framst fokuserar pa
produktaspekten av MFA. Att garantera serveringen av halsosam mat &r dock viktigare i den
offentliga sektorn &n den privata da man maste uppfylla Svenska Naringsrekommendationer
(SNR) for den verksamhet man ansvarar for. Forutom denna del fokuseras det i varierande
grad pa dom andra delarna i MFA dvs styrsystem, rum, mote och atmosfar. Slutsatsen blir att
forskningen fortsattningsvis bor fokusera pa att undersoka vad som ar gemensamt for de goda
exempel man funnit i olika verksamheter. En halsoframjande modell skulle kunna anvéndas



som ett pedagogiskt verktyg for att enkelt visa pa hur man kan arbeta med olika delar for att
skapa en mer halsoframjande verksamhet. Detta skulle kunna ge stod till maltidsférestandarna
sa att de satsar pa att implementera den kunskap man kommit fram till i sina egna
verksambheter.

Nyckelord: halsa, maltidsforestandare, halsoframjande arbete, maltidsverksamhet, maltidens fem
aspekter
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Inledning

Halsa ar ett amne som vi dverskaljs dagligen av i media. Hur man skall ata finns det manga
olika asikter om och det finns manga olika tankar kring begreppet halsa (Ewles & Simnett,
2005 ). Som student pa Kostekonomprogrammet har jag erfarenhet av att vi ofta fokuserat pa
att det skall tillhandahallas mat som uppfyller Svenska Naringsrekommendationers (SNR)
kriterier. En av de frdgor som da blir intressant att undersoka ar: Ar det s att de
yrkesverksamma kostekonomernas syn pa halsa praglas av den utbildningsbakgrund de har?

Forutom denna fraga har jag som blivande kostekonom ocksa ett intresse av att ta reda pa hur
man framjar gasternas hélsa i praktiken. Modellen om maltidens fem aspekter (MFA) har
genomsyrat undervisning och varit en rod trad genom hela den utbildning jag gatt igenom.
Den beskriver olika aspekter som paverkar maltiden. Kan det vara sa att man arbetar med
dom olika delarna for att framja gésternas halsa? Intresset for att undersoka dessa fragor beror
pa att det & mal som jag ar 6vertygad om att kostekonomer kontinuerligt arbetar med i sina
verksamheter. Detta ar de problemomraden jag &mnar undersoka inom ramen for den har
kandidatuppsatsen.

Bakgrund

Foljande avsnitt inleds med att beskriva olika definitioner av begreppet hélsa. Darefter
handlar texten om modellen Maltidens fem aspekter (MFA). Efter detta beskrivs den
sammanfattning av studier som Rapp (2008) gjort av MFA i forhallande till halsoframjande
initiativ i olika verksamheter. Slutligen tas de rad som Livsmedelsverket ger ut upp da man
behover vara inforstadd med dessa for att lattare kunna ta till sig resultatet.

Begreppet hdlsa

Enligt WHO:s defintion &r begreppet halsa ” ett tillstand av fullstandigt fysiskt, psykiskt och
socialt valbefinnande och inte blott frénvaro av sjukdom och handikapp” (Agren, 2004). En
person som &r sjuk kan saledes ha god hélsa och en person som ar frisk kan ha dalig halsa
utan att ha nagon sjukdom. Defintionen syftar pa manniskans egna uppfattning om sitt
tillstand. Fysisk halsa handlar om att kroppen fungerar sa som den ska dvs att man exempelvis
kan tugga och svélja mat (Ewles & Simnett, 2005). Psykisk hélsa innebér att man har formaga
att tinka sammanhangande men ocksa kanslotillstand och hur man samverkar med méanniskor
i sin omgivning. Socialt valbefinnande innebér att den enskilde personens halsa ar forknippad
med sin omgivning dvs vélbefinnandet beror av omgivingens férmaga att uppfylla individens
behov (Ewles & Simnett, 2005).

Likasa fastslar Ewles och Simnett (2005) att halsa betyder olika saker for olika manniskor. En
del méanniskor anser att vissa aspekter pa halsa ar mer vasentliga an andra, detta beror pa
vilken situation man befinner sig i da man blir tillfrdgad. Om omstandigheterna foérandras
kommer sannolikt den egna defintionen av halsa ocksa forandras. Exempelvis sag man i en



studie av smabarnsmammors syn pa halsa att de definierade formagan att ta hand om familjen
som ett tecken pa god halsa. Sjukvardspersonal definierar ofta halsa som franvarande av
sjukdom (Ewles & Simnett, 2005).

De nationella mal for folkhalsan som presenterades ar 2004 av statens folkhalsoinstitut
innebdr att man tagit fram malomraden som skall vagleda arbetet for en god folkhéalsa inom
olika sektorer av samhallet (Agren, 2004). Ett av dom &r malomrédet ”goda matvanor och
sakra livsmedel”. | beskrivningen av malomradet fastslas att maten har en avgorande
betydelse for halsan. Overvikt dr det dominerande problemet i Sverige idag da nastan 10
procent av dom vuxna ar kraftigt dverviktiga. Orsaken anser man vara en felaktigt
sammansatt kost med ett alltfor stort energiinnehall. Vi ater for mycket socker och fett, i
synnerhet méttat fett medan intaget av frukt och grént &r for lagt (Agren, 2004).

Modellen maltidens fem aspekter (MFA)

Maltidens fem aspekter (MFA) ar en modell som utgar fran det faktum att olika processer ar
involverade i skapandet av en maltidsupplevelse (Rapp, 2008). Maltidsupplevelsen ar
intrycket efter besoket i en restaurang. Hur rummet ser ut, hur maten smakar, bemétandet av
personalen, och om atmosféren ar lugn och avsplannad eller stressig. Dessa olika delar som
alla paverkar maltidsupplevelsen benamns i modellen som aspekter och innebér féljande:
styrsystemet, produkten, rummet, métet och atmosfaren. Modellen &r av hierarkisk karaktéar
dar produkten, rummet och matet ar underordnat styrsystemet da det paverkar hur man uppnar
dessa faktorer (se figur 1 nedan). Slutligen &r atmosfaren nederst placerad i hierarkin da de
andra faktorerna tillsammans skapar atmosfaren. Harnast forklaras de olika aspekterna och
exemplifieras for att ge en grundlaggande forstaelse av dom.

Styrsystemet
Produkt Rum Mote
Atmosfar

Figur 1. Modellen maltidens fem aspekter (MFA) (Rapp, 2008)



Defintioner av maltidens fem aspekter:

Maltid

Styrsystem

Rum

Produkt

Mote

Atmosfar

En maltid ar antingen en handelse da man ater mat (ex frukost). En maltid kan
ocksa vara det man ater (t ex en varmkorv med brod eller en grekisk sallad med
ett glas vitt vin till) (Rapp, 2008).

Lagar, ekonomi och ledarskapsresurser som gor maltiden mojlig och gor
maltidsmiljon till en enhet (Gustafsson, Ostrém, Johansson & Mossherg, 2006).
Med lagar inbegrips exempelvis den radande livsmedelslagstiftningen medan
ekonomin syftar pa det kapital man har att réra sig med. Ledarskapsresurser
syftar pa vad chefen har for mojligheter att lagga ner tid pa att leda sin enhet.
Alla dessa delar pagar bakom kulisserna och ar inget som gasten ser vid forsta
anblicken men de paverkar anda indirekt rummet, motet och produkten. Ett
exempel &r att om man har en begransad budget kommer det troligtvis att
paverka vilka ravaror man kan kopa in och darmed vilka typer av réatter man
serverar. Om personalen ar stressad pa grund av ett daligt arbetsklimat orsakat
av daligt ledarskap kan det komma att paverka motet med gésten sa att den
kanske inte far ett lika trevligt bemo6tande som om dessa saker fungerat.

Med rummet menas det faktiskt fysiska rum dar maltiden tar plats. | en skola
menar man da skolmatsalen. Har ingar exempelvis inredning t ex ljuddampande
stolar och bord och ljussattning etc.

De rétter som serveras i restaurangen och tillhérande dryck, brdd, sallad etc. Om
det ar en asiatisk restaurang kanske man framst har kryddstarka wokratter pa
menyn.

Det mote som uppstar emellan gast och personal samt emellan gasterna
(Gustafsson et al, 2006).Bemotandet fran personalen, hur personalen samtalar
med varandra samt hur gésterna interagerar med varandra. Pa en lyxigare
restaurang kanske personalen drar ut stolen innan man satter sig och servitéren
foreslar eventuellt vin till maten. Om det ar en krog kanske det hander att man
pratar med andra &n de man kénner.

Upplevelsen som helhet av maltidssituationen. Detta beror pa de andra fyra
faktorerna dvs rum, produkt, moéte och styrsystem. Atmosfaren skulle
exempelvis kunna uppfattas som varm och inbjudande beroende pa att
personalen ar trevlig och lugn och & man om att varje gast skall bli nojd.
Inredningen kan vara i varma fargtoner, och man anvénder levande ljus for att
ge en mysig och avslappnad atmosfér.



Framja halsa hos giasten med utgangspunkt i maltidens fem aspekter (MFA)
| en sammanfattning av studier som Rapp (2008) gjort drogs slutsatsen att MFA paverkar
matintaget och darmed nutritionsstatusen hos de géster man arbetar med. Grundat pa Rapps
urval av studier har dessa studerats. Harnast presenteras studier inom de olika aspekter som
tillsammans utgér MFA dvs styrsystemet, produkten, rummet, motet och atmosfaren. Forst
noteras dock nagra grundlaggande varderingar som ar vanligt forekommande kring den
institutionella maltiden. Ett exempel pa institutionell mat ar mat producerad inom offentliga
verksamheter dvs skola, aldreomsorg, sjukhus etc.

Varderingar av institutionellt producerad mat

Rapp (2008) identifierar nagra grundlaggande varderingar som paverkar matintaget. Enligt
Cardello, Bell och Kramer (1996) ar det formodligen béttre for de som producerar mat inom
offentliga verksamheter att forsoka fokusera pa att forandra de negativa attityder som gasterna
har emot maten som serveras an att forandra maten da den oftast ar av god kvalitet. Den
negativa attityden paverkar inte enbart vad man tycker om maten utan leder ocksa till ett lagre
matintag (Edwards & Gustafsson, 2007). Andersson och Mossberg (2004) noterar att
lunchkrogar till skillnad fran restauranger man gar till pa kvallen i huvudsak skall uppfylla
fysiologiska behov hos gasten dvs huvudsaken for gésterna ar att dom blir matta.

Styrsystem

For styrsystemet inom den offentliga verksamheten ar oftast en av grundpelarna att man skall
tillhandahalla naringsrik mat till en viss kostnad per person och dag (Rapp, 2008). Andra
faktorer ar tillgangen pa ravaror beroende pa sasong och hur mycket halvfabrikat man ar
tvungen att anvanda pga tidsbrist, personal, utrustning, ekonomi etc. Detta paverar utbudet,
vilken prisniva som satt samt vilken kvalitet maten har etc.

Produkt

Studier som har undersokt produktaspekten har bland annat visat att en god sensorik har en
positiv paverkan pa matintaget. Detta visar pa vikten av att servera mat som ar fint upplagd
(Rapp, 2008). En annan faktor & smaken och om man upplever att maten &r valsmakande
kommer man troligtvis att ocksa dta mer av den. Klosse, Riga, Cramwinckel och Saris (2004)
fann sex faktorer som paverkar hur man uppfattade matens smak. For att maten skulle
uppfattas som valsmakande skulle namnet och presentationen av ratten éverensstimma med
det man fick pa tallriken. Maten bor ocksa ha en aptitretande doft, de olika
smakkomponenterna bor vara vélbalanserade, umami bor anvéandas, ratten bor ocksa inneha
bade grévre och mjuka konsistenser och slutligen maste smakrikedomen vara hég. Vidare har
Wansink, van Ittersum och Painter (2000) studerat hur menybeskrivningar av ratter paverkar
gastndjdheten. En god beskrivning &r mer tilltalande, smakar battre och upplevs som mer
kaloririk an nar maten ar beskriven pa ett mer prosaiskt satt.

Slutligen fann Cardello et al (1996) att forvantningarna pa maltiden paverkar hur néjd man
blir i slutandan. Att ha hoga forvantningar innan maltiden leder till en storre nojdhet i
slutdndan an om man har laga férvantningar.



Rum

Studier som har fokuserat pa den rumsliga aspekten av MFA har fatt motsagelsefulla resultat.|
Cardello et al studie (1996) undersokte man manniskor syn pa néjdhet och kvalitet pa mat
som serverades i olika maltidsverskamheter. De fann att det var ett starkt samband emellan
synen pa gastnojdhet och kvalitet da det géllde olika verksamheter. Av det drogs slutsatsen att
de férmodligen utgjorde en och samma attityd. Om du férvantade dig att du inte skulle bli
nojd av det du fick att ata i skolan sa forvantade du dig ocksa att den skulle ha en lag kvalitet.
Dock har en studie av King, Weber, Meiselman, Hottenstein, Work och Cronk (2007) visat att
det som paverkar kundngjdheten och hur man upplever maten &r beroende av den mat man
serveras och de alternativ man har att véalja mellan. I deras studie blev istéllet resultatet att
miljon inte hade nagon storre effekt. Enligt Bitner (1992) bor dock miljon stodja behoven hos
bade gasten och de anstéllda da det paverkar beteendet hos bada.

Mote

Nar det galler métet visar en studie av Andersson och Mossberg (2004) att genom att titta pa
tv medan man ater eller att ata tillsammans med vanner far man ett hdgre matintag &n om man
ater sjalv i en tyst omgivning, eller med personer man inte kanner val. Rapp (2008) papekar
att detta kan vara av vikt i aldreomsorgen dar det ar nodvandigt att paverka de aldre att dta
mer.

Atmosfir

Musik kan paverka hur man upplever miljén och maltiden dvs. atmosfaren (Rapp, 2008).
Féljande studier visar alla ett samband mellan atmosféren och matintaget. | Mathey,
Vanneste, de Graff, de Groot och van Stavergens (2001) studie framkommer att genom att
bland annat &ndra ett rums inredning och servicen kunde man paverka gasternas halsa och
nutritionsstatus pa ett alderdomshem da atmosfaren forandrades. | Elmestahl, Blabolil, Fex,
Kuller och Steens studie (1987) dekorerade man en matsal inom &ldreomsorgen med
tidstypisk dukning fran 1940-talet. Patienterna fick sjalva ta maten och resultatet blev att
patienterna fick ett 6kat energi- och naringsintag. Likasa visar Edwards och Hartwell (2004) i
sin studie att sjukhuspatienter som at sin mat vid ett bord istallet for i eller bredvid sangen fick
ett 6kat energiintag. Slutligen konstaterar Rapp (2008) att merparten av de som arbetar inom
omsorgen inte har kunskap om de andra delarna som paverkar maltidsupplevelsen forutom en
valbalanserad meny.

Livsmedelsverkets niringsrekommendationer och rad for privat och
offentlig maltidsverksamhet

De svenska naringsrekommendationerna (Livsmedelsverket, 2005) innehaller rad kring den
naringssammanséattning som maten bor innehalla. Den ar tankt att anvandas av de som
planerar koster inom olika verksamheter. Bland annat innehaller den referensvarden man
behover for att kontrollera sa att maten man serverar uppfyller det man anser vara lampligt.
Det kan exempelvis gélla energiintag, intag av vitaminer och mineraler, maltidsordning etc. |
den presenteras ocksa undersokningar som har gjorts pa befolkningens matvanor. Det ingar
ocksa specifika rad for mat i forskola och skola. Rekommendationerna galler personer som &r
friska och normalt aktiva.



Bra mat i forskolan (Livsmedelsverket, 2007), Bra mat i skolan (Livsmedelsverket, 2007),
Bra mat pa jobbet (Livsmedelsverket, 2007) samt Mat och néring for sjuka
(Livsmedelsverket, 2003) innehaller samtliga rad och riktlinjer for hur man uppfyller en god
naringssammansattning av maltiden samt vad de olika personer som &r en del av dess
utformande har for ansvar. Dessa personer ar exempelvis inom forskolan rektorn, kostchefen,
forskolepersonalen etc. Nar det galler mat och ndring for sjuka delar man upp det i olika
koster for olika patientgrupper som till exempel a-kost, e-kost, proteinreducerad kost etc. Har
far man riktlinjer pa goda livsmedelsval samt portionsstorlekar, maltidsordning, narings- och
energiinnehall. Slutligen far man i Bra mat pa jobbet rad kring hur man bor organisera raster
samt hur man kan underlatta for arbetstagaren att gora goda matval (Livsmedelsverket, 2007).

De defintioner som finns av begreppet hélsa, modellen maltidens fem aspekter och hur man
kan applicera de olika aspekterna pa ett halsoframjande sétt samt beskrivningen av de rad som
Livsmedelsverket ger ut ger en grund for att undersoka omradet. Denna bakgrund utmynnar
darmed i nedanstaende syfte.

Syfte och fragestillningar

Syftet med undersokningen ar att ta reda pa vad héalsa innebar for nagra maltidsforestandare
och hur de framjar halsan for sina géster i privat och offentlig verksamhet inom Véstra
Gotalands lan.

Vad innebéar begreppet hélsa for maltidsforestandarna nar det galler matintag?
Vilka av maltidens fem aspekter kan anvandas for att framja halsan hos gasterna?

Vilka andra viktiga faktorer ar 6ver- eller underordnade vikten av att framja en god hélsa hos
gasterna?

Metod

Da studiens syfte ar att ta reda pa maltidsforestandares tankar kring bland annat begreppet
hélsa var det passande att gora intervjuer for det som skall undersokas. Intervjuer ger
mojlighet att ga in pa djupet i utforskandet av olika teman (Kvale & Brinkmann, 2009).
Begreppet hélsa kan innebéara olika saker beroende pa vem man fragar (Ewles & Simnett,
2005). Av den anledningen ar det intressant att se vilka tankar och ideer maltidsforestandarna
har om de olika omraden som skulle diskuteras.
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Urvalet gjordes utifran aspekten att jag ville undersoka maltidsforestandare inom olika
verksamheter och totalt har fyra personer intervjuats. De maltidsforestandare som deltar i
undersokningen ar ansvariga for skol-, dldre-, sjukhusmat eller mat som serveras pa
personalrestauranger. Anledningen var att det ger en god 6verblick 6ver uppfattningarna som
finns inom branschen. Samtliga maltidsforestandare arbetar inom Vastra Gotalands lan. Tre
av fyra har en kandidatexamen i kostekonomi och en &ar kock och har en befattning som
restaurangchef. For att finna lampliga deltagare tog jag hjélp av mina studiekollegor pa
kostekonomprogrammets kontakter och valde ut nagra som hade ett ansvarsomrade som
ingick i i en eller flera av ovanstaende namnda omraden. Darefter kontaktades var och en av
deltagarna via email (se Bilaga 1). I brevet fanns information att intervjun skulle handla om
deras arbete som kostekonomer och inte att temat skulle vara hélsa da jag ville undvika att de
redan innan intervjun skulle ha chans att tanka dver vad for sorts fragor de kunde fa och hur
de skulle svara pa dom. Nar de hade svarat att de ville deltaga i undersékningen fick de reda
pa att intervjun skulle inspelas pd band, men att deras deltagande var anonymt
(Vetenskapradet, 2002). Med anonymt menas att personens namn inte framkommer i nagot av
materialet samtidigt som jag som fragestallare inte far namna att jag pratat med den har
personen. Konfidentialiteten skyddades genom att jag anvande fingerade namn istéllet for
deras riktiga i namn i resultatet. Efter detta godkénnande bokades en tid for intervjun.
Intervjuerna utfordes i tre av fyra fall pa maltidsforestandarens kontor utan att nagon annan
forutom fragestallare och deltagare var narvarande. En intervju genomférdes pa dennes
arbetsplats som var en restaurang. Deltagaren blev tillfrdgad om den hellre ville sitta pa sitt
kontor men kande sig bekvam med att sitta i restaurangen. Restaurangen var stangd sa inga
gaster var dar, enbart ett fatal i personalen som torkade golven. Varje intervju tog ca en timme
att genomfora.

Instrumentet for datainsamlingen utgjordes av intervjumetodik som baserad pa Kvale och
Brinkmanns metod (2009). Vid en intervju ar det undersokaren som satter upp malen for
intervjun samt ocksa utévar kontroll 6ver situationen. Med detta menas att fragestallaren
bestammer vilka fragor som skall stallas och darmed har kontroll dver vilken information som
man far ut av intervjun. Man bor ocksa ta i akt att datan som samlas in visar de respektive
deltagarnas olika varldsbilder. For att kunna fa fram personernas asikter etc. ar det viktigt att
fragestallaren skapar en miljo dar personen kanner att den kan slappna av (Kvale &
Brinkmann, 2009). Detta har skapats genom att borja intervjun med | fragor av ytligare
karaktar for att skapa en ingang till intervjuns egentliga syfte (se Bilaga 2).

Eftersom det omrade som undersoks innehaller olika aspekter har fragorna fatt utgora olika
teman (se Bilaga 2) dvs intervjun ar halvt strukturerad (Kvale & Brinkmann, 2009). Under
respektive tema finns ocksa forslag pa foljdfragor som kan stéllas sa att alla delar av temat
behandlas. Forutom dessa har fragestallaren ocksa anvant fortydligande fragor da det ansetts
vara lampligt for att fa en mer djupgaende forklaring till de svar som respondenten uppgett.

Metodens tillforlitlighet anses vara god, da den vedertaget anvands i manga
forskningssammanhang (Patel & Davidsson, 2003). De begrénsningar som finns ar hur val
personen ké&nner att den kan prata fritt i sammanhanget vilket kan vara individuellt beroende
pa personkemin mellan fragestallare och respondent (Kvale & Brinkmann, 2009). Dock borde
det faktum att anonymitet garanterades vara av stor vikt. En annan begransning kan vara det
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faktum att fragestallaren for varje ny intervju som genomfors, blir duktigare pa sin roll som
fragestallare. Av den anledningen kanske man far ut mer relevant information i den sista
intervjun och minst relevant i den forsta (Kvale & Brinkmann, 2009). Detta paverkar
resultatet sa till vida att man far mer information om vissa teman &n andra. Enligt Patel och
Davidsson (2003) har validitet i en kvalitativ studie att gora med hela forskningsprocessen.
Det géller for forskaren att skaffa ett gott underlag for att géra en trovérdig tolkning av
deltagarens livsvarld. Forskaren skall strava efter att fanga det som ar mangsidigt vid sin
datainsamling och detta ar nagot som efterstravats i denna studien da alla deltagarna arbetar
inom olika verksamheter.

For att analysera datamaterialet har en tematisk analys utforts enligt den metod som Kvale
och Brinkmann (2009) beskriver. I analysen fokuseras de svar som hor ihop med bland annat
maltidens fem aspekter (MFA) och de som kan kopplas samman med begreppet halsa. Forst
transkriberades intervjuerna ordagrant. Darefter l&stes varje intervju igenom och de delar som
hangde ihop med nagon av maltidens fem aspekter klipptes ut och sorterades under olika
flikar i en parm. Varje flik géllde en specifik aspekt. Slutligen analyserades varje aspekt for
sig dar fokus lag pa att se likheter och skillnader i materialet.

Resultat

Héarnést presenteras resultatet av undersokningen. Forst beskrivs deltagarna kortfattat.
Darefter beskrivs hélsobegreppet relaterat till kost och avslutningsvis diskuteras maltidens
fem aspekter relaterat till halsoframjande insatser. Citat har anvants for att visa pa de olika
asikter som framkommit. Da citatet innehaller ett (...) innebéar det att delar av meningen tagits
bort medan en parentes med en eller flera ord i betyder att forfattaren lagt till orden inom
parentes. Anledningen &r att jag endast vill presentera det relevanta i citatens innehall.

Som tidigare namnts i metoddelen arbetade tre av fyra maltidsforestandare inom den
offentliga verksamheten medan en arbetade inom den privata. Sara ar chef pa ett sjukhus
medan Peter ar platschef pa en personalrestaurang. Hanna ar chef 6ver bade férskola-, skola
och aldreomsorgsmat. Slutligen &r Siri kostchef pa en skola. Sara tog examen 1979 och har
sedan dess arbetat inom olika offentliga och privata maltidsverksamheter men dven inom
projekt for Goteborgs stad. Hanna tog examen 1985 och har tidigare arbetat inom bade privata
men framst offentliga maltidsverksamheter. Peter tog kockexamen 1988 och har bade arbetat
som kock, koksmaéstare och restaurangchef inom olika privata maltidsverksamheter. Slutligen
tog Siri examen 2008 och har sedan dess arbetat som bade maltisbitrade och kostchef inom
olika offentliga verksamheter.

Halsobegreppet relaterat till kost

For Sara och Siri som jobbar inom den offentliga sektorn handlar ett halsosamt kostintag om
att man far ata allt men i rimliga mangder. Siri exemplifierar detta da hon anser att man "bor
ata en balanserad kost alltsa att man far i sig alla sorters komponenter”. Vidare havdar hon att
“man maste (inte) sluta dta socker for att man skall ata sunt (sa lange) man haller det inom
rimliga granser”. Likasa visar Sara pa en liknande installning da hon uttrycker att ” man far
ata (...) allting men det handlar om balansen déaremellan”. Peter som arbetar inom den privata
sektorn gar daremot steget langre och tycker att sa lange man ror pa sig sa kan man i
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praktiken &ta lite som man vill. Detta framkommer da han sager att man bor “ata gott och
motionera” for att bibehalla en god halsa. Enligt Peter skall man &ta for att ”det skall vara en
njutning” och han anser att vi blir “fetare och fetare (...) for att vi ror oss mindre”. For bade
Sara och Peter ar halsa att man skall kunna njuta av maten dvs rent sensoriskt. Bade Sara och
Siri anser att de ekologiska ravarorna har ett hogre naringsinnehall an de traditionella. Siri
anser det da hon svarar att studier har val visat pa att gronsaker ar nyttigare om det ar
ekologiskt”.

Halsoframjande arbete i verksamheten

| féljande uppdelning som utgar fran maltidens fem aspekter (MFA) beskrivs hur
intervjupersonerna arbetar med de olika delarna for att verka pa ett halsoframjande satt i sin
verksamhet. For produkten &r detta oftast direkt kopplat till att naringsinnehallet uppfyller
vissa yttre krav, medan det for de andra aspekterna snarare finns ett samband som handlar om
att de insatser man gor leder till ett 6kat intag av maten, vilket i sin tur leder till ett battre
hélsotillstand.

Produkt

For samtliga av de kostekonomer som arbetar inom den offentliga verksamheten dvs Sara,
Siri och Hanna sakerstélls att maten man serverar ar halsosam genom att uppfylla de kriterier
som svenska naringsrekommendationer (SNR) har satt upp for respektive verksamhet
(Livsmedelsverket, 2005). Hanna fastslar det da hon sager att "vi har rekommendationer vi
gar pa”. | Siris fall anger hon att de forsoker folja de rad som &r i Bra mat i forskolan (2007).
For Peter ar smaken det viktigaste. Detta far man en tydlig indikation pa da han vid fragan
”om smaken gar forst” svarar ”ja”. Peter som arbetar for den privata sektorn erbjuder en
nyckelhalsmarkt ratt per dag pga av att den organisation han jobbar inom har tagit det
beslutet. Peter beskriver vad det innebar och séger att ”(de maste) kunna erbjuda
nyckelhalsprodukter pa alltifran brod, smor, salladsbuffe dryck och mat”. For Peter ar det
viktigt att erbjuda halsosam mat da gasten ar intresserad av att kdpa den. Forutom det sa
begransas kalorimangden i de andra ratterna de serverar en aning pa grund av att det ar for
dyrt att exempelvis koka sas pa enbart gradde da livsmedelspriserna ar hoga. Peter
exemplifierar detta da han sager att ” (Vi) har (...) inte rad att slanga i 10 liter gradde”. Det
blir darmed en indirekt hélsoframjande effekt.

Sara anser att man bor halla nere mangden halvfabrikat som serveras da man pa det séttet i
hogre grad kan styra matens innehall. Detta framkommer nar hon sager att de inte anvander
"mycket halvfabrikat utan sd mycket egenlagat som mojligt”. Att matens innehall battre kan
styras om man lagar sjalv havdar hon genom att séga “lagar du mycket sjélv kan du styra
ocksa vad det ar du stoppar i maten pa ett helt annat sétt”. Sara anser ocksa att man bor
anvanda sa mycket ekologiska ravaror som mojligt, da de traditionella ar daliga halsomassigt,
pa grund av att dom innehaller bekdmpningsmedel. Detta framkommer da hon anger att det
finns ju en anledning till varfér man har en gréns for hur mycket bekdmpningsmedel en
produkt far innehalla, det ar ju inte nyttiga produkter ju”.

13



Rum

Hanna menar att man kan paverka skolelevernas intag av halsosam sallad genom att placera
salladshordet som forsta station dar maten tas. Inom dldreomsorgen maste rummet som man
ater 1 tilltala den generation som vistas dar for att ha en gynnsam miljo for bra kostintag. Detta
fastlar hon i sitt svar pa fragan ”Du tanker att man skall ha nagot som mera tilltalar den har
generationen?” och svarar "ja”. Dock anser Hanna att det &r svart att se effekten av sana
forandringar och det centrala for Hanna ar att personalens engagemang som serverar snarare
har stérre paverkan pa matintaget. Detta marks da intervjun handlar om hur miljon kan
paverka matintag och hon menar ” det ar svart att saga, det som ar det centrala ar glédande
intresse fran vardpersonal”.

Peter ar den enda som namner att man skyltar med att maten uppfyller hélsokriterier dvs
nyckelhalet. Detta kan sannolikt locka till att géra mer halsosamma val menar Peter.

Mote

For bade Sara och Hanna har gastens kostintag att géra med lanken mellan kdket och gasten.
For bade Sara och Hanna ar lanken underskéterskan som serverar gasten. Sara som ar
kostekonom pa ett sjukhus menar att underskoterskan som serverar maten har ett ansvar att
motivera patienten till att 4ta den. Detta marks da hon sager att “den lanken skall ju fa den har
gasten att ata”. Hanna papekar att personalen pa de aldreboenden hon har ansvar for ofta har
en nedvarderande attityd till maten som serveras, vilket hon anser paverkar att gasten ater
mindre &n om dom hade haft en positiv installning. Hon forklarar att "nér ett &ldreboende
koper en portion som skall serveras av andra sa forsvinner néjdheten nagonstans”. Vidare
anser hon att hon anser att det ar vanligt forekommande att personalen tanker "usch, jag
tycker inte om det har, och sa blir det mat kvar fast egentligen sa hade du en gast som du har
ansvar for som skall &ta upp den har maten och vara néjd med den”. Eftersom Hanna ocksa
ansvarar for skolmat kan hon se skillnader i jamforelse med &ldreomsorgen. Pa en av skolorna
ar det de som lagar maten som ocksa serverar den och dar har man ett gott matintag. Hon
forklarar detta med att vi har néjda gaster i skolan, och det tror jag beror pa att jag har ingen
mellanhand, utan for det mesta &r det ju skolmatspersonal som har restauranger, déar det ar min
personal som serverar maten till barnen”. Siri instammer ocksa i att bemotandet mot gésten ar
a och o for att kunna paverka deras matintag i en positiv riktning. Detta formedlar hon och
sager att "personalen ute i matsalen, hur dom é&r, hur dom formedlar, star man bara och gnéller
sa ar det inte sa latt kanske att fa ndgon att smaka nagot nytt, och det handlar ju om hur man
skall bemota dom”.

Atmosfir

Siri har markt att pa den skolan hon ar ansvarig for upplever eleverna att atmosfaren i
matsalen emellanat &r stressig vilket leder till att eleverna slanger mer, dvs det blir hogre
svinn per person an vanligtvis. Detta papekas vid intervjun och hon tar upp en enkat som
genomforts bland eleverna som handlade om vad dom tycker om maten. Resultatet blev att
"vissa tycket att dom var valdigt stressade och dom blev stérda nar dom satt och at”. Detta
kan darmed ha en negativ héalsopaverkan i det langa loppet da man inte &ter tillrackligt
mycket. Genom att ha larare i matsalen som vaktar for att halla det lugnt varje dag samt att
man kunnat paverka flodet av elever genom schemalaggningen av deras dag, kan man halla
nere svinnet och darmed 6ka matintaget. Lararnas inverkan pa atmosfaren i matsalen papekar
hon och séger "vi har ju vissa larare varje dag som &r nere i matsalen och vaktar, de gar runt
och ser till att eleverna haller sig lugna”. Att planera schemat och darmed flodet av elever in i
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matsalen &r viktigt d& det indirekt paverkar "hur mycket mat dom tar hur mycket dom slanger
allting hanger ihop med hur mycket elever som finns i matsalen. Ar den knokfull, sa kan vi
inte gora nagot egentligen for att det blir for stressigt for alla”.

Halsa i forhallande till andra faktorer

Under rubriken styrsystem forklaras hur maltidsforestandarna arbetar strategiskt inom sina
verksamheter pa ett halsoframjande satt.

Styrsystem

Att verka halsoframjande som ett konkret mal finns inte hos ndgon av verksamheterna.
Daremot har de offentliga verksamheterna vanligtvis som mal att dom skall tillhandahalla bra
maltider. De offentliga maste dock indirekt uppehalla ett gott naringsinnehall da de skall folja
SNRs rekommendationer for deras respektive verksamheter (Livsmedelsverket, 2005). Dock
finns det i dagslaget ingen rekommendation for aldreomsorgen. Halsa ar underordnat de
faktorer som ingar da verksamheten planeras. Ekonomi &r viktigast, darefter kommer
personal, utrustning etc. De flesta av deltagarna haller dock med om att de skulle vilja att det
inte var sa, och onskar istallet att de kunde utga frdn matens kvalitet da de planerar sin
verksamhet.

Bade Siri, Hanna och Sara som alla arbetar for offentliga organisationer arbetar med dialog pa
olika satt inom sina verksamheter. | Siris fall innebéar det att dom har matrad lite da och da dar
eleverna skall kdanna att de kan paverka sin maltid. Samtidigt blir det ett gyllene tillfalle for
Siri att forklara varfor det inte serverar pizza, pannkaka etc sarskilt ofta, da de &r
ohalsosamma alternativ. Hon namner ocksa att dar far vi ju till oss vad eleverna tycker”.
Bade Sara och Hanna arbetar med att kommunicera med den sa kallade mellanhanden i
lanken emellan kok och gast. | Saras fall har man kostombudsméten med underskdterskorna.
Samtidigt har man ocksa vid upprepade tillfallen anvént sig av dietisten for att utbilda
personalen i naringslara etc. Sara berattar "dels har vi kostombudsmaten, da ar det ju
underskoterskorna som ar representanter for det, det &r de som skoter maten”. Vidare ndmner
hon att "dietisten har haft utbildning med vissa avdelningar i (...) lite grundlaggande
naringslara, och kring det har med maltiden som sadan”. | Hannas fall kallas det maltidsgrupp
och det handlar mycket om att fa vardpersonalen att forsta hur jag sjalv vill bli bemétt om jag
var i samma situation som mina patienter. Enligt Hanna har man i maltidsgrupperna
diskussioner om "var och en sak for sig (pa tallriken)” da det galler den passerade
kosten.Vidare ar det viktigt for henne att fa personalen att forsta att hur skulle jag vilja ha det
om jag var i samma situation (som min patient), oavsett om den kan prata eller ej, eller om
den &r blind eller dov”. Hanna anser att det &r battre att jobba med dialog kontinuerligt &n att
bara ge de anstallda en kostplan som sedan gléms bort. Detta framkommer nar hon séger Vi
har ju en kostplan, men oftast ar det ju inte sa att man gar dit och bladdrar upp”. Enligt henne
“maste man prata om det hela tiden, man maste ta upp det till dialog” for att uppratthalla det
pa agendan.

For Peter daremot ar det centrala vad gasten vill ha. Han anser att det &r bra med
nyckehalsmarkta ratter da det lockar gaster. For att fa det att ga runt géller det att uppfylla
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gastens behov och darfor blir det svart att satta halsa i fokus om malgruppen inte har det. Vid
svaret pa fragan”(Om maten man serverar) har ett samband med att gora vad du har for
malgrupp?” svarar han ”ja absolut”. Han tror dock att man skulle kunna locka fler gaster da
han som svar pa frdgan om man genom att annonsera om att man serverar nyckelhalsmarkt
skulle kunna locka fler géster svarar "det tror jag idag &r ju trenden san”. Han pekar pa detta
da han sager att de gaster han har i dagslaget ar "traditionella” dvs “de vill gdarna ha raggmunk
och flask”. Vid tanken pa att enbart servera nyckelhalsmarkta ratter tror han i dagslaget inte
att han skulle dverleva pa, da de flesta gillar traditionell husmanskost.

Diskussion

| foljande diskussion reflekterar jag 6ver de resultat som framkommit i relation till tidigare
studier. Forst diskuteras dock for- och nackdelar kring den metod som anvandes i
undersokningen.

Metoddiskussion

I huvudsak speglar resultatet av intervjuerna det huvudsakliga som var planerat att undersoka.
Resultatet innehaller intervjupersonernas uppfattningar kring samtliga temaomraden som
skulle behandlas. Ett problem var dock att fa jamvikt mellan de olika temana som
diskuterades. Detta berodde pa att vissa av deltagarna hade lattare att prata om vissa av
fragorna an andra. Samtidigt var det svart att se till att samtliga deltagare gav en asikt om alla
teman. Detta eftersom deltagarna hade en tendens att inte alltid svara direkt pa fragan, utan
istallet lyfte en annan aspekt som hade att géra med den. Som fragestallare var det darfor
nodvandigt att forsoka fa dom tillbaka pa ratt spar med féljdfragor (Kvale & Brinkmann,
2009). I vissa fall lyckades det battre i andra samre.

Dessutom kan resultatet av interjuverna ocksa ha paverkats av att fragestallaren fick mer
erfarenhet av att intervjua och blev duktigare pa att stalla fragor. Detta skulle kunna betyda att
i den sista intervjun har fragestallaren som mest kontroll 6ver intervjusituationen. Pafoljden
av detta skulle kunna innebéra att man far ut mest relevant information av den sista intervjun
och minst av den forsta. Resultatet blir att den sista intervjun far en storre paverkan pa
resultatet, da flera relevanta tankar kan ha framkommit. Som helhet var metoden tdmligen
lamplig da uppdelningen i teman som skulle behandlas (se Bilaga 2) gav ett gott underlag for
att checka av att man inte missat nagot viktigt under intervjuns gang. Som fragestallare
upplevde jag att det var latt att halla en neutral installning till &mnet, sa att det inte skulle
paverka personens svar. Dock blev jag ibland tvungen att ge mer direkta exempel pa det jag
fragade efter, da deltagarna hade svarigheter med att sammankoppla frdgan med inneborden i
sin egen verksamhet.

En annan metod som hade kunnat vara lamplig for att undersoka samma fragestallningar
skulle vara att gora fokusgrupper (Patel & Davidson, 2003). Har skulle fler
maltidsforestandare kunna vara med och man skulle kunna fa ett &nnu bredare perspektiv pa
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olika tema da fler kan delta. Dock skulle det vara en risk att deltagarna paverkas av varandras
asikter och inte vagar ga emot varandras synpunkter da man kanner att man ar ensam om sin
egen asikt. Enkater skulle ocksa kunna anvandas. Fordelen dar skulle vara att man skulle
kunna fa statistiskt underlag for de halsoframjande insatser som maltidsforestandare gor.
Nackdelen skulle vara att man maste fa till en mycket bra formulering pa fragorna for att
deltagarna skall forsta vad man &r ute efter och inte svara nej pa grund av att man inte forstar
vad som efterfragas.

Slutligen bor papekas att den tematiska analysen ger en god grund for att besvara syftet.
Genom att utga fran maltidens fem aspekter och ha samma indelning i bade bakgrund, resultat
och diskussion (se nedan) ar det enkelt att se de paralleler som har dragits. Det ger ocksa en
overskadlighet och trovardighet till arbetet samtidigt som det gor forskningsprocessen synlig.

Halsobegreppet relaterat till kost

De svar som framkom om halsobegreppets innebord bland maltidsforestdndarna visar pa att
Elwles och Simnett (2005) uppfattning att halsa betyder olika saker for olika manniskor
stammer i praktiken. Till skillnad frn Sara och Siri som anser att ett halsosamt kostintag
innebdr att man far ata allt men i rimliga mangder, anser Peter att man kan &ta hur man vill sa
lange man ror pa sig tillrackligt. Samtidigt visar Sara och Siri som é&r utbildade kostekonomer
att dom har en liknande syn pa hélsa. Kanske kan detta forklaras med att dom har samma
utbildningsbakgrund, eller av att det helt enkelt &r trétta pa den mediebild som konstant démer
ut vissa livsmedel till fordel for andra. Peters uppfattning kan bero pa att han som kock
formodligen inte har en lika stor grund i néringsldra som de andra deltagarna. Samtidigt
rattfardigar hans standpunkt den verksamhet han arbetar inom da den privata sektorn endast
till viss del tar ansvar for att tillhandahalla nyttiga matalternativ. Han menar att orsaken till
overvikt ar att vi ar allt for stillasittande. Detta bor kritiseras da vi vet att den alltmer 6kande
overvikten i samhallet bade beror pa en stillasittande livsstil men ocksa pa ett alltfor hogt
intag av energitata livsmedel (Agren, 2004).

Halsoframjande arbete i verksamheten

Produkt

Nar det géller produkten har de flesta maltidsforestandarna i undersokningen beskrivit att
sattet att sdkra maltidernas halsosamma innehall ar genom att folja de rekommendationer som
finns. De namner dock bara kort de sensoriska kvalitéernas vikt for att fa gasten att ata den.
Klosse et al visar i sin studie (2004) att sensoriken &r ytterst viktig for att paverka matintaget .
Har framgar att Livsmedelsverkets (2005) syn pa vad som &r en halsosam maltid ar for snav
for att inbegripa de sensoriska kvalitéerna. 3 av 4 maltidsforestandare anser att sensoriken ar
viktig men jobbar inte med det som en separat del for att hoja matintaget. Om
Livsmedelsverket ocksa skulle borja stalla krav pa de sensoriska kvalitéerna kanske detta
skulle kunna forandras da man verkar vara man om att uppfylla kravet om naringsinnehallet i
maltiderna. Naringsinnehallet ar ocksa mycket enklare att mata en den sensoriska kvalitén. En
modell for att arbeta med sensorik ar nagot som saknas. Oftast uppfattas sensorik kanske bara
som att om maten smakar gott har den en god sensorisk kvalité men det handlar om s mycket
mer. Maltidsforestandarna maste sjélva ta kontroll 6ver att sakerstalla en god sensorisk kvalité
De intervjuades svar skulle dock kunna bero pa att det arbetet utfors av exempelvis kockarna
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som tar fram nya recept och man sjalv inte &r sarskilt involverad som chef utan istéllet
fokuserar pa att arbeta med personalfragor for att uppna god kundndjdhet.

Rum

Nar det galler rummets paverkan pa matintaget ar det inget som personerna i undersékningen
direkt har arbetat med. De anser dnda att det &r viktigt att skapa en trevlig atmosfar for
gasterna. Det kan t ex i aldreomsorgen innebara att rummet dar maten intas maste tilltala de
som vistas dar. Har finns ett behov av att maltidsforestandarna mer aktivt deltar i processen
om hur inredningen pa ett dldreboende skall se ut. Dock ar det ar svart att géra kopplingen
emellan béttre miljo och hogre matintag. Nagot tidigare studier ocksa visat (Rapp, 2008).
Darfor behovs det mer forskning inom det omradet for att utréna om det har nagon storre
effekt och darmed &r vart att satsa pa.

Varken Cardello et al (1996) eller King et al (2007) tar upp hur lokalerna kan fungera som
marknadsforing for verksamheten. Bitner (1992) sager dock att rummet maste uppfylla
behoven hos bade de anstéllda och géasten men det ar inget uttalat att en av dom parametrarna
skulle kunna vara marknadsforing. Peter menar att man genom att skylta med att man serverar
nyckelhalsmarkta maltider kan locka fler gaster till att gora halsosamma val. Detta skulle
darfor vara av intresse att undersoka da informationen som visas i en lokal kan ha en paverkan
pa attityden till maten. Dock behdver inte marknadsforing av nyttiga maltider innebéra att det
attraherar gaster. Det kan vara sa att vissa istéllet blir avskrackta fran att besoka en sadan
restaurang da man kanske likstaller nyttig mat med bantningsmat och att man inte tror att man
far sina fysiologiska behov tillfredsstallda dar pa samma satt som med mat som inte &r kalori-
och naringsberaknad. Att alla maltider pa en restaurang ar nyckehalsmarkta men att man inte
skyltar med det mot gast, kanske inte skulle avskracka nagon for att ata pa en sadan
restaurang ,men anda omedvetet paverka manniskor matvanor till det battre.

Mote

| undersokningen framkommer att samtliga av de maltidsforestandare som arbetar inom
offentliga verksamheter anser att det &r viktigt att den som bemoter gasten gor det med
glimten i 6gat for att kunna paverka matintaget i positiv riktning. Inom den offentliga
verksamhetskedjan forekommer ofta att andra dn de som lagar maten serverar den, vilket kan
ge ett lagre matintag da de som serverar i stor utstrackning har en negativ instéllning till den
enligt maltidsforestandarna. De noterar inte att de har ett ansvar att motivera gasten att ata den
och tanker kanske inte alltid pa hur den bor dukas upp etc for att vara sensoriskt lockande. Att
man forsoker forandra det hdar genom att arbeta med dialog &r ett bra férsok att forandra
situationen men man kanske ocksa skulle forsoka andra vagar for att na fram. Ett satt kan vara
att man emellanat bjuder personalen pa den mat som de serverar gasterna for att de sjalva
skall fa en uppfattning om hur den smakar innan de paverkar gasten. Om de da uppfattar den
som god kommer de formodligen att formedla det i fortsattningen. Det galler ocksa att visa
sin uppskattning for det arbete som dom utfér da man pa det sattet kan fa respekt for det man
sjalv utfor. Att ta upp till diskussion de attityder de har till institutionell producerad mat och
diskutera hur dom kan foréndra personalens instéllning, det handlar inte om att visa att dom
har fel, utan att besvara de forutfattade meningar dom har och lata dom dra sina egna
slutsatser. Detta torde vara en av dom viktigaste delarna att arbeta med for att garantera ett
gott matintag bland gésterna, da kunden endast moter vardpersonalen i sin vardag.
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Att studera den har lankens inverkan pa matintag verkar forskarna har missat, vilket kan ha
stor betydelse da det ar de som slutligen 6verlamnar maten till gasten. Samtidigt bor man
ocksa prova att fa de aldre att ata tillsammans med sina vanner eller ata framfor tv:n for att ta
reda pa om det kan fa de gynnsamma effekter som studierna visar. Har handlar det om att som
chef ta kommandot och gora en testperiod for att se om det kan paverka. Resultatet bor matas
genom att mata svinn per person. Naturligtvis kan man inte bestaimma Gver hur nagon skall
sitta och ata, men man kan forsoka inforliva att man utfor ett forsok under en begransad tid
och att deras deltagande ar viktigt. Resultatet kan sedan ligga till grund fér hur man valjer att
ga vidare.

Atmosfir

Att atmosfaren kan ha en inverkan pa matintaget namner Siri da den stressiga matsalen ofta
far eleverna att slanga mer och darmed ata mindre. Dock skulle det kunna vara sa att man &ter
lika mycket som vanligt, men att man tar till sig en storre portion fran borjan. Att eleverna
upplever att matsalen ar stressig har man dock ett gott underlag for da man gjort
enkatundersokningar pa eleverna. Dock har jag inte last enkaten ifraga och alltsa far jag lita
pa det som Siri havdar var resultatet. Mathey et al (2001) och Elmestahl et al (1987) namner
att man kan paverka atmosfaren genom bland annat inredning och service. Detta ar nagot som
Siri skulle kunna prova, kanske kan det ha en paverkan pa upplevelsen av matsalen som en
lugnare plats istallet for att enbart fokusera pa att skapa ett battre flode med hjalp av
schemalaggning. Musikens paverkan pa matintaget har man dock inte provat i nagon storre
utstrackning och ett av hindren torde vara att man kanske inte vet hur man skall gora det rent
praktiskt. Rapp (2008) namner inte hur detta borde ga till. Det kan innebara bakgrundsmusik
som latt smalter in t ex cafémusik. Detta ar nagot som man skulle kunna préva men det
handlar ocksa om att sétta in hogtalare lite har och var for att sprida ljudet jamnt i rummet.
Aterigen tror jag det handlar om att vara bestamd som chef och se till att man i alla fall gor ett
forsok vartefter man foljer upp med utvardering och fortsatta atgarder. Bade Siri och Hanna
namner problem med att implementera bakgrundsmusik da vissa elever stors av det pga
sjukdom etc. Om man skall komma vidare i det har kréavs det att forskningen fokuserar pa
vilken musik som ar den ideala.

Halsa i forhallande till andra faktorer

Styrsystem

Att ha ett halsoframjande mal for sin verksamhet tar varken studierna (Rapp, 2008) eller nagra
av de som interjuvas upp. Det handlar om att se maltidsverksamheten som en helhet och inte
enbart fokusera pa maten som serveras. | och for sig kan man se det som en orsak av min
tolkning da verksamheterna oftast har som dvergripande mal att de skall tillhandahalla en god
maltidsservice. Dock tror jag att det i mangt och mycket handlar om att stalla upp
kvantifierbara dvs matbara kortsiktiga och langsiktiga mal for att kunna utveckla
verksamheten. Det skulle t ex kunna handla om att forst géra en undersékning om
kundndjdhet och darefter satta upp ett mal for vad som behdver utvecklas inom och hur man
kan uppna det. Att arbeta projektbaserat och satta in vissa atgarder kan har vara en god idé .
Malet skall vara att hoja kundnojdheten till en viss niva inom en viss tidsram. Efter man har
utfort detta gér man aterigen en ny undersokning om kundnéjdheten och utvarderar om man
uppnatt de mal man satt upp.
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Anledningen till att man inte gor det tror jag beror pa att sadana mal &r svara att tanka sig hur
man skulle kunn méata dom. Det ar dock viktigt att detta inte far hindra att se vikten av att
arbeta pa ett sadant vis. Det kravs att maltidsforestandarna tar ett helhetsbegrepp i allt storre
utstrackning. Har ar ett omrade som forskningen skulle kunna bidra till genom att studera hur
man gor sadant i praktiken och om det far dom konsekvenser som man tankt.

Bade i intervjuerna och tidigare forskning (Rapp, 2008) namns det dock att grundbulten i den
offentliga verksamheten ar att man skall tillhandahalla naringsrik mat for en viss krona per
gast dvs den ekonomiska faktorn ar dverordnad. Har skulle forskningen ocksa kunna studera
hur de fall dar man &nda lyckats att laga god mat pa en begransad budget. Vad skiljer dom
fran de mindre lyckade fallen? Detta &r ndgot som maltidsforstandare skulle kunna ta stod av
vid sin egen planering av sin verksamhet. De flesta maltidsforestandare namner att de skulle
vilja ha maten i fokus forst, men om inte de ekonomiska forutsattningarna ar sa latta att andra
sa bor forskningen visa hur man kan gora det basta av de forutsattningar man har.

Samtliga av de tre som arbetar inom offentlig verksamhet namner ocksa dialogen som ett satt
att sakerstalla kundnojdhet och ett gott matintag. Detta berdr inte Rapp (2008) alls i sin
rapport och det skulle darfér vara intressant att se dialogens effekt studerad i de har
sammanhangen. Dialogen anvander maltidsforestandarna bland annat for att paverka lanken
mellan gast och kok, samt att dom skall forsta vikten av maltiden och fa hjalp att 6ka
matintaget. Dialogen kan dessutom anvandas for att visa att man tar hansyn till elevernas
onskemal inom skolan, men ocksa vara ett sétt att framja deras kunskap om varfor vissa saker
ar lampliga att servera och vissa inte. Utbildning av mellanhanden dvs de som serverar kan
ocksa vara viktigt, t ex Sara som har anlitat en dietist som lar underskaterskorna naringslara.

Slutligen kan konstateras att Rapps slutsats att de som arbetar inom omsorgen inte har
kunskap om de andra delarna, som paverkar maltidsupplevelsen férutom en vélbalanserad
produkt, géller aven idag (Rapp, 2008). Maltidsforestandarna behdver i allt storre utstrackning
ta ett helhetsbegrepp Over sin verksamhet och inte vara radda for att anvanda féretagsmodeller
for att uppna sina mal. Att arbeta i projekt anvands ofta inom andra branscher for att uppna
mal och det vore en god idé att géra det dven har. Eftersom kommunala verksamheter inte ar
vinstdrivande har man som ledare ibland svart att se hur man konkret skall arbeta for att
uppfylla gastens behov, da om man lyckats inte mats med att man far en god vinst. Visst kan
det vara svarare att arbeta med mal som inte ar lika latta att mata t ex kundnojdhet men det
bor inte hindra maltidsforestandarna fran att ta ett foretagsekonomiskt grepp 6ver situationen.
For att nd ut med forskningen till maltidsforestandarna bor man satsa pa att gora fler studier
som visar pa hur man kan implementera kunskapen i verkligheten kanske med hjélp av att
utforma pedagogiska modeller. Detta skulle troligen kunna motivera fler att vaga ta steget och
prova vissa idéer i sina egna verksamheter.
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Bilaga 1 - Mail till intervjupersoner

Hej!

Mitt namn &r Maksim Pettersson Lofgren och jag skriver for narvarande pa min
kandidatuppsats inom Kostekonomi. Min undersokning syftar till att ta reda pa hur en
kostekonoms arbete ser ut och da jag varit i kontakt med en av era praktikanter tyckte jag att
det skulle vara intressant att fa intervjua just er. Jag hoppas darfor att detta vore nagot som ni
skulle vilja delta i. Intervjuerna genomfors emellan 12-23 april och jag undrar darfor vilken
dag och tid som skulle passa er i sana fall?

Med vanlig hélsning

Maksim Pettersson Lofgren, Blivande kostekonom, Géteborgs Universitet
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Bakgrund

Bilaga 2 Intervjuteman och fragor

Hur l&nge har du arbetat har? Tidigare erfarenheter?

Utbildning?

Tema: Halsa

Hur skulle du definiera begreppet hélsa? Vad ingar? Vad ingar inte?

Ar din definition samma nu som néar du avslutade din utbildning? Skillnad
mellan utbildning och verklighet?

Vad behdvs for att kunna uppna en god halsa? Lampligt kostintag? Vad &r
lampligt kostintag? VVem sétter riktlinjerna for det?

Ar hilsa lika viktigt for alla &ldersgrupper? Viktigare att framja halsa i vissa
aldersgrupper mer &n andra? Olika skeden i livet. Varfor? Varfor inte?

Tema: Halsoframjande arbete i verksamheten

Vad stravar du efter att formedla kring perspektivet hdlsa i din yrkesprofession?
Mal/riktlinjer?

Hur frdmja god hdlsa hos gasterna? Genom den mat vi serverar? Andra satt (info
etc)?

Garanti, recept, tillagningssatt, slvs rekommendationer, hur gor ni?

Vilket ansvar har verksamheten for gasternas hélsa? Hur kontrolleras det att
detta efterfoljs?

Specialkoster, hur kontrollerar man en god sammansattning dar

Vissa tycker nyttig mat inte god? Vad kan man gora at det vid tillagning etc?

Kan du ge nagra konkreta exempel pa halsoframjande inslag?

Finns det nagra hinder for att arbeta pa ett halsoframjande satt?

Tema: Hélsa i forhallande till andra faktorer
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e Vilka ar de viktigaste faktorerna du maste ta hansyn till da du planerar din
verksamhet? Ekonomi, personal, etc. Var placerar sig framjandet av gasternas
hélsa bland dom? Varfor?

e Vilka mal finns for verksamheten? Hur méats dom? Om halsa &r ett mal hur méts
det i sdna fall? Over eller underordnat annat? Tycker din narmsta chef att det &r
viktigt? Hur visar dom det? Om hélsa inte &r ett mal, varfor inte? Om det inte
mats, hur skulle det kunna méatas?
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