
 

 

Personalmatsalen: uppfattning om kvalité och förtroende 
 
För många människor utgör lunchen som serveras i  personalrestaurangen en stor del att det totala 
näringsintaget, men vilka  faktorer är det som påverkar vilken mat vi väljer att äta? 
 
Lunchens påverkan på vår hälsa 
I dag spenderar människor mer och mer tid utanför hemmet, vilket för många också innebär att färre 
måltider konsumeras i hemmet. För många kan maten som serveras i personalrestaurangen utgöra 
en stor del av det totala näringsintaget. Detta medför att personalrestaurangens utbud har en stor 
inverkan på personalens hälsa och välbefinnande. Att konsumera mat utanför hemmet associeras 
ofta med ett högre kaloriintag. Många konsumenter upplever svårigheter att uppskatta mängden 
energi och näring i deras valda lunchrätter. Den positiva korrelationen mellan färdig- och resturang 
måltider samt ökad prevalens av fetma och övervikt är en utmaning för såväl individ som sam-
hällets välbefinnande och hälsa.  Ofta när måltider konsumeras utanför hemmet sker detta under 
tidspress, inte minst lunchen på arbetsplatsens resturang. Utöver tidspressen som lunchen innefattar 
för konsumenter upplever många att informationen gällande matens innehåll är bristfällig eller svår 
att förstå. Det verkar också som att larmrapporter och oegentligheter i livsmedelssystemet även på-
verkat i vilken utsträckning konsumenter litar matens innehåll. Därför är också förtroende för livs-
medelsbranschen en aspekt att ta i beaktning ifråga om kunders val av livsmedel. 
 
Studie 
En studie utfördes nyligen i Tyskland och Storbritannien med syfte att identifiera nyckelfaktorer 
som påverkar konsumenters val av lunch, studien innefattande fokusgrupper med personer som 
minst två gånger i veckan åt på arbetsplatsens resturang. Deltagarna bestod av 13 kvinnor och 10 
män mellan 22-52 år. 
 
Påverkande faktorer 
I fokusgrupperna diskuterades upplevelsen från olika personalrestauranger, den gemensamma näm-
naren för samtliga var att den förväntade kvalitén på maten som serverades var lägre än hemlagad 
mat och andra restaurangbesök. Det var framförallt  maträtternas utseende och smak som gav för-
väntan på sämre kvalitet. Resultatet visade även på tre huvud faktorer som indirekt påverkade valet 
att äta i personalrestaurangen, vilka var, möjligheten att ta en paus och socialisera med kollegor, 
lättillgänglighet eller brist på andra alternativ. Den tredje faktor som påverkade deras val var skan-
daler som hästkött i nötprodukter och frågan om livsmedelsmedelssäkerhet t.ex. rädsla för EHEC i 
hamburgare. Ytligare elva kriterier som direkt påverkade valet av maträtt identifierades: prisvärd-
het, variation, naturlighet, näring, portion storlek, smak och utseende, ursprung, djur hållning, mil-
jöpåverkan, Fair trade och ekologiskt. Samtliga deltagare önskade också en större variation av mat-
rätter med de var samtidigt tveksamma till nya maträtter pga tidigare upplevelser av maträtter som 
inte nådde upp till deras förväntningar på smak och utseende. De välkomnade också ökad informat-
ion om maträtterna, för att underlätta deras val. Information om ursprung välkomnades generellt 
medan information gällande kaloriinnehåll sågs både som positivt av vissa som menade att detta 
skulle hjälpa dem att göra hälsosammare val, negativt av andra som menade att detta kompromissa 
njutningen i måltidsupplevelsen.  
 
Reflektion 
Den maten vi väljer att grundar sig på en rad olika kriterier, de nyckel faktorer som framgår i stu-
dien men också vana, smakpreferenser, grupptillhörighet och kulturell bakgrund. Dock är min upp-
fattning att tillgång är det som i slutändan avgör, därför är utbudet i vår närhet av största vikt. 
Transparens och information är viktigt för att vi ska kunna göra hälsosamma och medvetna val men 
också ett sätt för livsmedelsbranschen att etablera förtroende för deras produkter. 
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- varför har du valt det aktuella ämnet 
Jag började med att söka vetenskapliga artiklar som var publicerade i år för att hitta ett aktuellt 
ämne och fastnade för den här. Jag tycker att den belyser ett viktigt ämne då det för många männi-
skor även i Sverige kan vara så att maten som serveras i personalrestaurangen utgör en stor del av 
det totala närings intaget. Det är ett faktum att fler och fler måltider konsumeras och inhandlas utan-
för hemmet och jag tycket att det är viktigt att vi är observanta på hur våra måltids val påverkar vår 
hälsa. Därför fann jag det intressant att läsa om vilka svårigheter som upplevs vid val av maträtter 
utanför hemmet. Sammanfattningsvis tror jag att det är viktigt för konsumenter men också livsme-
delsbranschen att identifiera dessa faktorer, för att kunna utforma verktyg som underlättar för oss att 
göra hälsosamma och medvetna val.  
 
- ytterligare reflektioner som kommit ur arbetet med artikeln - vad vill du göra efter examen  
Ytterligare reflektioner som kommit i samband med denna artikel är att det verkar finnas ett behov 
av att göra det enklare för människor att göra hälsosamma livsmedels val. Vad jag vill göra efter 
examen är jag inte riktigt säker på än, men det som intresserar mig nu livsmedelssäkerhet och håll-
barhet för såväl miljö som hälsa.  
 
 
 
 
 
 
   


