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FAMM ­ ett verktyg för att utveckla måltidsservicen på restauranger 
 
Det ligger mycket bakom en måltid, vare sig den avnjuts ute på restaurang eller i hemmet.                               
Bakom ligger alltid en planering, kort eller lång, en ekonomisk planläggning, inhandling,                       
tillagning, servering och så vidare. Inom måltidsservice vill man inte bara tillgodose matbehovet                         
utan också skapa glädje och välbefinnande. Därför har några forskare i Örebro tagit fram ett                             
verktyg för att kunna utvärdera 5 olika aspekter av en måltid; 5 aspects meal model, ​FAMM​.                               
Det utvärderar rummet, mötet, produkten, styrsystemet och stämingen. 
 
Rummet 
 
Verktyget avser måltider på restaurang, men man kan också få i sig sina måltider på ett sjukhus, i                                   
en skola, på ett hotell eller ute i friska luften. Den gemensamma faktorn är att intaget sker i ett                                     
rum. För att skapa den absolut bästa miljön för en gäst behövs kunskap. Det kan vara kunskap                                 
som handlar om inredning och arkitektur. Det finns till och med restauranger som tagit det hela                               
till en helt ny nivå med att inkludera både luft, syn, känsel och hörsel i matintrycket. En                                 
restaurang till exempel, serverar sin havsmat på en bädd som liknar en strand med havsljud som                               
spelas från en liten ljudspelare. En annan restaurang vill att man ska få nya intryck som inte                                 
involverar synen och har det helt mörkt i rummet för att man ska kunna koppla bort synintrycket                                 
och fokusera på resten av sinnena. FAMM inkluderar just dessa aspekter. Enligt forskarna bör                           
inredarna av en restaurang ställa sig bland annat följande frågor; Vilken typ av mål kommer vi                               
servera? Vilken säsong är det? Hur är det med ljud och ljus? 
 
Mötet 
 
Det gäller inte bara att se till att gästerna får ett gott bemötande av personalen. Man vill se till att                                       
mötet mellan gästerna är bra, likväl som mötet mellan personalen. Här behövs kunskap om social                             
psykologi. Det har i studier visat sig att gäster är villiga att betala mer för en ideal service än det                                       
de faktiskt fick. Forskarna i Örebro har återigen tagit fram några frågor de ansvariga kan ställa                               
sig; Vilken personal har vi? Vilka kompetenser har de? Behöver de mer träning? Vem gör vad                               
och när? 
 
Produkten 
 
Både maten och drycken och en kombination av dessa ingår i produkten. För kockarna hjälper                             
det att ha kunskap om matlagning och kemin i köket. Om man förstår vad som händer när man                                   
lagar en sufflé kan det också bli lättare att lyckas med den. För serveringspersonalen hjälper det                               
att ha kännedom om olika rätter för att rekommendera tillbehör och dryck till. Allt handlar i                               
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slutändan om att få nöjda kunder. Därför bör man fråga sig vad för typ av gäster man förväntar                                   
sig? Likväl som utifall målet representerar värdet? 
 
Styrsystemet 
 
Man får inte glömma bort administrationen, så som den ekonomiska planeringen, lagar man                         
måste följa och ledarskap. Det skiljer sig till exempel mellan en skollunch servering med                           
kantiner där varje kund går fram och tar sin mat, jämfört med en à la carte restaurang där varje                                     
gäst vid bordet ska få sin rätt samtidigt. Båda systemen måste fungera även då det är som mest                                   
att göra. Det handlar om mycket planering som gästerna kanske inte ser men som märks av om                                 
till exempel en nota skulle dröja. Vilken typ av personal skulle man då kunna behöva? Har man                                 
rätt personal på rätt ställe? Fungerar logistiken i köket och i matsalen? 
 
Stämningen 
 
Forskarna i Örebro lyfter fram att det spelar roll hur den muntliga kommunikationen äger rum                             
vid bordet mellan gästerna och personalen. Viktigast av allt är alla de föregående aspekterna;                           
rummet, produkten, mötet och styrsystemet. Tillsammans skapar de stämningen. 
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Porträtt av skribenten 
 
Andrea.Muscalu@gmail.com 
 
Jag är själv väldigt intresserad av hur man värderar restauranger och eftersom jag hört talas                             
om en restaurang som serverar maten i kolsvart mörker och en annan som serverar maten med                               
en ljudspelare ansluten till maten. Därför ville jag se vad de här forskarna skrev om ämnet i sig.                                   
Det visade ju sig att det forskas kring ämnet och att det ligger en hel vetenskap bakom hur man                                     
inreder en matplats, vare sig det är en restaurang eller i hemmet. Efter examen vill jag gärna                                 
jobba med utvärdering och förbättring av kök och matplats. 
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