
Underlag för observationsstudie av skolrestaurang 

 

 
Gästens väg 

 
Gå igenom checklistan nogsamt innan ni 
går Gästens väg.  
 
Komplettera gärna listan med egna 
punkter om det är något ni saknar.  
 
När ni är klara summera era 
observationer i ett dokument. 
 
Dela med er av observationerna och 
besluta vilka förändringar som behöver 
prioriteras och vad som är möjliga att 
åtgärda. 
 
Besluta när i tid arbetet ska vara 
utfärdat och vem som ska ansvara för 
att arbetet utförs. 
 
Varmt lycka till! 
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Entrén  
฀ Vad heter skolrestaurangen?  

฀ Välkomstskylt?  

฀ Bordsplaceringsguide?  

฀ Förslagslåda?  

฀ Kommunikationsvägg / anslagstavla?  

฀ Finns det någon presentation av vilka som arbetar i skolrestaurangen?  

฀ Rent och fräscht?  

฀ Hur förvaras kvarglömda kläder?  

฀ Finns möjligheter att tvätta händerna?  

฀ Får man känslan av att man är på väg till en restaurang?  

฀ Känner man sig inbjuden och välkommen i entrén?  

฀ Möter personalen dig med ett leende, ögonkontakt, en blick? 
 

Flöde och schemaplanering  
฀ Kan samtliga gäster tvätta sina händer i lugn och ro?  

฀ Är de olika stationerna smart placerade för ett smidigt flöde?  

฀ Uppstår det köbildning vid specifika stationer?  

฀ Vart och under vilka tider?  

฀ Finns det vuxna närvarande vid särskilt kritiska positioner i serveringen?  

฀ Finns det glas bestick och tallrikar tillgängliga under hela lunchrusningen?  

฀ Är de rena och fräscha? 

Meny och måltidsinformation  
฀ Finns det en meny uppsatt?  

฀ Hur är menyn placerad?  

฀ Finns menyn tillgänglig på andra ställen, digitalt?  

฀ Ser menyn inbjudande ut?  

฀ Skapar menyspråket nyfikenhet och aptit?  

฀ Rättstavat? Stora bokstäver vid namn etc.  

฀ Saknar du menyn någonstans på väg till matsalen?  
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฀ Kommunicerar menyn om vad som är:  
฀ Klimatsmart?  

฀ Miljövänligt - ekologiskt, KRAV, MSC, ASC?  

฀ Svenskproducerat?  

฀ Säsongsanpassat?  

฀ Växtbaserat/ veganskt?  

฀ Informerar menyn om ev. allergener?  

฀ Finns det information om vad ekologiskt och KRAV innebär i  
restaurangen? 

 

Serveringen  
฀ Rent och fräscht?  

฀ Är maten vackert presenterad?  

฀ Finns det flera val att välja mellan?  

฀ Används rätt serveringsbestick?  

฀ Användas rätt uppläggningskärl?  

฀ Fylls det på och byts det ut tillräckligt ofta?  

฀ Hur är salladsbuffén placerad i förhållande till maten?  

฀ Hålls serveringen och salladsbuffé fräsch och attraktiv under hela  

serveringen?  

฀ Finns det vägledningsstöd för eventuella kostavvikelser?  

฀ Informerar man om specifika livsmedel – typ av animalier, grönsak? 
 

Salladsbordet  
฀ Innehåll?  

฀ Variation?  

฀ Färger?  

฀ Grönsaker efter säsong?  

฀ Typ av uppläggningsfat?  

฀ Används rätt serveringsbestick?  

฀ Hålls känsliga sallader kylda?  

฀ Separat dressing? Olja/ vinäger?  

฀ Finns kryddor, salt & peppar tillgängliga?  

฀ Det lilla extra - t.ex. solrosfrön, krutonger, vinägrett, kryddblandningar?  
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Bröd och smör  
฀ Hur serveras brödet och vad finns det för olika möjligheter?  

฀ Olika sorters knäckebröd? Ljust, grovt, trekanter, runt? ekologiskt?  

฀ Serverar ni något ekologiskt knäckebröd och hur förmedlar ni detta till era  

gäster?  

฀ Har ni information om vad detta innebär?  

฀ Hur serveras bordsmargarinet och vad finns det för olika möjligheter?  

฀ Serveras ekologiskt bordsmargarin och hur förmedlar ni detta till era  

gäster?  

฀ Kylbricka? 
 

Kryddor  
฀ Kan gästen kryddsätta sin egen mat? 

฀ Hur ser kryddapoteket ut?  

฀ Framgår det vilken krydda/kryddor som finns i?  

฀ På menyn kommuniceras maten med hjälp av dess kryddsättningen? 
 

Diskinlämning  
฀ Rent och fräscht?  

฀ Kompost?  

฀ Mäter ni svinnet? 
 

Arbetskläder  
฀ Hela och rena?  

฀ Smycken?  

฀ Bär man en unik, gemensam uniformstyp?  

฀ Är uniformen uppdaterade med kommun/ skollogga? 
 

Matsalsmiljön  
฀ Möblering?  

฀ Ljuddämpare?  
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฀ Ljudvolym – ladda ner en decibelmätare på telefonen.  

฀ Skiljeväggar?  

฀ Upplever du att miljön är fräsch?  

฀ Rena bord?  

฀ Doftar det inbjudande?  

฀ Hur upplever du belysning?  

฀ Går den att dämpa? 

฀ Finns det flera ljuskällor som delar in matsalen i mindre sektioner?  

฀ Bordsdekorationer?  

฀ Pedagogiska inslag?  

฀ Bordsryttare?  

฀ Mysfaktor, ljus, dekoration efter årstid, tema?  

฀ Växter?  

฀ Representeras elevernas skolarbete någonstans i matsalen?  
 

Klimat och miljö  
฀ Hur syns skolkökets klimat- och miljöarbete? 
 

Lärande 
– information och innehållsbeskrivning i eller i anslutning till serveringen  
฀ Informerar man om specifika livsmedel – grönsakernas namn? 
 

Information om vilka livsmedel som är:  
ekologiska?  

฀ KRAV? MSC? ASC?  

฀ svenska?  

฀ säsongsanpassade?  

฀ närproducerade?  

฀ klimatsmarta?  

฀ Finns det tillgänglig information om vad dessa märkningar innebär?  

฀ Använder man sig av nudging?  
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Lärande 
— information och innehållsbeskrivning i matsalen  
 
฀ Hur kommuniceras matsvinnsarbetet?  

฀ Finns det stöd, lärande, för gästen att ta del av gällande matsvinn?  

฀ Finns det måltidspedagogiska inslag i matsalen?  

฀ Smakstationer?  

฀ Finns rutiner som möjliggör att praktiskt kunna medverka och påverka –  

torka bord, köksmedverkan  

฀ Används matsalen som en arena och pedagogiks resurs när det gäller
 utbildning i hållbar utveckling? 
 

Bemötande 
— Måltidspersonal, lärare, pedagoger samt annan skolpersonal i 
skolrestaurangen  
 
฀ Möts gästen av ett leende, ögonkontakt, en nick?  

฀ Är man professionell i sitt bemötande?  

฀ Bemöts alla gäster på ett vänligt och professionellt sätt oavsett kön, ålder,  

nationalitet, profession?  

฀ Bemöts gäster som har speciella krav och önskemål på ett vänligt och  

professionellt sätt?  

฀ Bemöts missnöjda gäster på ett vänligt och professionellt sätt?  

฀ Hur pratar man med varandra? – ton, jargong, språkval, kultur 
 

Måltidspersonal  
฀ Hur rör sig måltidspersonalen i matsalen? Kroppsspråk? 
 

Har man:  
฀ kunskap om maten?  

฀ var maten kommer ifrån?  

฀ vad maten smakar och vad den innehåller? 
 

Pedagoger  
฀ Sitter pedagogerna med eleverna?  

฀ Kommunicerar de med varandra? 
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Egna anteckningar 

  
 

 


