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1. Introduksjon

Bakgrunnen for undersgkelsen som har resultert i denne rapporten var at kunnskapsminister Torbjgrn
Rge Isaksen signaliserte et gnske om en ny yrkesfagmodell fra hgsten 2017 (Skarderud & Hellesnes,
2015). Selv om denne reorganiseringen av yrkesopplaringen na er utsatt til 2019
(Utdanningsdirektoratet, 2016), vil endringer i struktur naturlig pavirke innholdet i lzereplanene i
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag.

Gjennomgangen av det yrkesfaglige utdanningstilbudet gjennomfgres som et samarbeid mellom
Kunnskapsdepartementet, Utdanningsdirektoratet, partene i arbeidslivet representert ved blant annet
SRY og fylkeskommuner (Utdanningsdirektoratet, 2016).

| arbeid med nye laereplaner vil arbeidslivets kompetansebehov veere utgangspunktet for valget av faglig
innhold. | Utdanningsdirektoratets anbefalinger til Kunnskapsdepartementet skrives det at
yrkesopplaeringen skal bidra med den kompetansen arbeidslivet etterspgr, men at dette
kompetansebehovet kan variere og endres over tid. Det kan ogsa vaere motsetninger mellom
arbeidslivets, elevenes og fylkenes behov (Utdanningsdirektoratet, 2016, s. 11). Det er derfor ikke uten
videre gitt hva innholdet i nye lzereplaner i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag skal
inneholde. At de ma veere tilpasset naeringslivets behov for kompetanse synes klart, men samtidig kan
det vaere ulike kompetansebehov innenfor ulike neeringer og i ulike kompetansebehov i bedrifter
innenfor samme naering. Uten en systematisk kartlegging av yrkesutgvelse og hva arbeidslivet gnsker, vil
innholdet i kommende lzereplaner mangle et empirisk grunnlag.

| rapporten «Yrkesutgvelse i restaurant- og matfagene -Arbeidsoppgaver, prioriteringer og forskjeller»
fra 2016, presenterer Spetalen, Eben og Jahanlu empiriske data om yrkesutgvelse, bruk av
grunnleggende ferdigheter, gnskede personlige egenskaper og tilknytning til yrkes- og arbeidsplass blant
yrkesutgvere i et utvalg av restaurant- og matfagyrker/-bransjer. Det a kartlegge hva yrkesutgvere i
restaurant- og matfagene faktisk arbeider med pa arbeidsplassen, kan vaere én mate a kartlegge
arbeidslivets kompetansebehov. Rapporten fra 2016 kan dermed vaere ett av grunnlagsdokumentene
for utvikling av nye laereplaner.

Denne rapporten tar sikte pa a presentere empiriske data for hva yrkesfagleererstudenter,
yrkesfagleerere, faglige ledere og elever i bade Vgl og Vg2 mener er viktigst og mest relevant a lere i
den skolebaserte yrkesopplaeringen i restaurant- og matfag. Innholdet i rapporten supplerer derfor
rapporten fra 2016 og kan veere et empirisk utgangspunkt for senere analyser og utdypinger.

Malet med disse to rapportene er a kunne gi empiriske innspill til organisering, innhold og progresjon i
nye lereplaner som skal implementeres fra hgsten 2019. Dette er samtidig et innspill til en oppdatering
av bade innhold og arbeidsformer i yrkesfaglaererutdanningen for restaurant- og matfag ved Hggskolen i
Oslo og Akershus. Vi gnsker & veere en kunnskapsbasert premissleverandgr og ogsa tilpasset de
endringene som skjer i yrkesopplaeringen innenfor utdanningsprogrammet restaurant- og matfag.



2. Metode

| dette avsnittet presenteres rapportens forskningsspgrsmal, datainnsamlingsverktgy, hvordan
datainnsamlingen er gjennomfgrt og hvordan analysen av det innsamlede materialet er foretatt.

2.1.  Forskningsspgrsmal

Kartleggingen som ligger til grunn for rapporten tar sikte pa a undersgke fglgende spgrsmal:

e Hvor relevant oppfattes hvert av malene i Vgl-lereplanen i restaurant- og matfag for senere
yrkesutgvelse? og
O Hva er det viktigste en Vgl-elev bgr kunne nar eleven er ferdig med det fgrste
skolearet?
e Hvor vesentlig oppfattes hvert av leereplanmalene i Vg2-kokk- og servitgrfag og Vg2 matfag for
senere |leretid? og
O Hva er det viktigste en Vg2-elev bgr kunne nar eleven er ferdig med det andre
skolearet?

2.2.  Datainnsamlingsverktgy

Det er benyttet bade kvantitative og kvalitative datainnsamlingsverktgy i undersgkelsen som ligger til
grunn for denne rapporten. Innsamlingen er gjennomfgrt i bade papirformat og digitalt via epost i
oktober, november og desember, 2016.

Det ble utviklet tre spgrreskjemaer som alle tok utgangspunkt i leereplanmalene for henholdsvis Vgl
restaurant- og matfag (1), Vg2 kokk- og servitgrfag (2) og Vg2 matfag (3). | hvert av sp@rreskjemaene
kunne respondentene krysse av for i hvilken grad de mener laereplanmalene i Vg1 eller Vg2 er relevante
eller vesentlige for senere yrkesutgvelse eller lzretid.

| tillegg til den kvantitative delen i hvert spgrreskjema, ble det stilt et apent spgrsmal om hva
respondentene mener er det viktigste elevene ma kunne nar de er ferdig med henholdsvis Vgl og Vg2.
Respondentene besvarte det apne spgrsmalet med tekst.

For a undersgke hva elever i Vg1 og Vg2 mener er viktigst a kunne etter henholdsvis det fgrste eller
andre skolearet ble det ogsa laget et skjema i papirformat som elevene besvarte med tekst (4).

2.3.  Utvalg

Deltakere i undersgkelsen er studenter fra kullene 2013, 2014 og 2015 i yrkesfagleererutdanningen for
restaurant- og matfag ved HiOA, yrkesfagleerere i restaurant- og matfag, faglige ledere i restaurant- og
matfagbedrifter, elever i Vgl restaurant- og matfag og elever i Vg2 kokk- og servitgrfag og Vg2 matfag.

Av praktiske og gkonomiske grunner har det veert vanskelig a trekke et systematisk tilfeldig utvalg av
respondenter i alle de nevnte gruppene som er representert. Utvalget av respondenter i kartleggingen
er dermed et ikke-sannsynlighetsutvalg og fglgelig er det ikke mulig @ beregne svarprosent eller
gjennomfgre en bortfallsanalyse (Johannessen, 2010; Ringdal, 2007). Selv om utvalget ikke er tilfeldig
trukket i definerte populasjoner deltar likevel et relativt stort antall respondentene med ulik bakgrunn.
Dette gir en bredde i datamaterialet selv om utvalget vanskelig kan sies a vaere helt tilfeldig.



2.4. Innsamlingsstrategi
Det er benyttet flere innsamlingsstrategier:

e Spgrreskjemaet (1) som handler om Vg1 leereplanmalenes yrkesrelevans, ble delt ut i
papirformat til studenter ved yrkesfagleererutdanningen i restaurant- og matfag ved HiOA og
digitalt til yrkesfaglaerere i alumninettverket av tidligere studenter fra samme utdanning i
november 2016.

Sperreskjemaene hadde ogsa et kvalitativt spgrsmal om hva yrkesfaglaererstudenter og
yrkesfaglaerere mener er viktigst for elever a kunne etter gjennomfgrt Vgi.

78 yrkesfaglaererstudenter og 44 yrkesfagleerere i restaurant- og matfag besvarte
spgrreundersgkelsen.

e Spgrreskjemaene (2 og 3) som handler om Vg2 lzereplanmalenes relevans for lzeretiden, ble
sendt digitalt til alle landets opplaeringskontor (70 stykker) som deretter videresende
qguestbacklinken til sine medlemsbedrifter.

Sperreskjemaene hadde ogsa et kvalitativt spgrsmal om hva de faglige lederne mener er viktigst
for elever & kunne etter gjennomfgrt Vg2.
Faglige ledere i 182 restaurant- og matfagbedrifter besvarte spgrreundersgkelsen.

e Mens yrkesfaglaererstudenter i YFLRM15 gjennomfg@rte pedagogisk praksis hgsten 2016 delte de
ut og samlet inn et papirskjema (4) der Vgl- og Vg2-elever besvarte spgrsmalet: «Hva tenker du
er viktigst a kunne nar du er ferdig med det fgrste/andre skolearet (Vgl/Vg2)?».

61 Vgl-elever, 64 elever fra Vg2 kokk- og servitgrfag og 24 elever fra Vg2 matfag besvarte
skjemaet.

2.5.  Analyse
Etter at innsamling av bade kvantitative og kvalitative data var ferdig gjennomfgrt, ble de kvantitative
dataene plottet i datamatriser og overfgrt til statistikkprogrammet SPSS for videre analyse.

| denne rapporten presenteres bare resultatene fra den univariate analysen i diagram og tabeller. |
senere artikler vil ogsa bivariate analyser bli benyttet for a utdype enkeltelementer ytterligere.

De kvalitative dataene fra spgrsmalet om hva som er viktigst a leere i Vg1 og Vg2 ble kodet, kategorisert
og deretter kvantitativt rangert etter prosentvis antall meningsenheter i hver kategori (Kvale
&Brinkmann, 2010). Resultatene presenteres i tabellform.



3. Resultater

Resultatkapittelet er delt i to deler. Den fgrste delen omhandler og presenterer en oppsummering av
hvordan yrkesfagleererstudenter, yrkesfaglaerere og elever i Vgl vurderer lzereplanmalene i Vgl
restaurant- og matfag som relevante for senere yrkesutgvelse og hva som er viktigst for elevene a laere i
det fgrste skolearet.

Den andre delen omhandler og presenterer en oppsummering av hvordan faglige ledere i restaurant- og
matfagbedrifter vurderer laereplanmalene i Vg2 som vesentlige for kommende lzeretid. Sammen med
elever i Vg2 besvares ogsa spg@rsmalet om hva som er viktigst for elevene a leere i det andre skolearet fgr
leeretiden begynner.

3.1. Hvor relevant oppfattes innholdet i Vgl-leereplanen for senere yrkesutgvelse?

| denne delen av resultatkapittelet presenteres fgrst en oversikt over hvordan yrkesfagleererstudenter
og yrkesfaglzaerere i restaurant- og matfag skarer laereplanmalene i Vgl i forhold til deres relevans for
senere yrkesutgvelse. Deretter presenteres et diagram som viser likheter og ulikheter mellom utgvernes
tidligere yrkesbakgrunn og deres opplevelse av Vg1 malenes relevans for eget fagomrade/yrke.

Spegrreskjemaet apner med spgrsmalet: «Hvor relevant mener du det er at yrkesutgvere i ditt
fag(brev)omrade ma kunne ...», og sa fglger de ulike Vgl-leereplanmalene etter tur utformet som
pastander.

Tabell 1. Rangert oversikt over hvor relevant yrkesfaglaererstudenter og yrkesfaglaerere mener laereplanmalene i Vg1 er for
senere yrkesutgvelse i sitt fagomrade. Skalaen i spgrreskjemaet gar fra 1-5, der 1 er minst relevant, og 5 er mest relevant.

Kompetansemal fra laereplanen i Vgl restaurant- og matfag.
Skalaen i spgrreskjemaet gar fra 1-5, der 1 er minst relevant, og 5 er mest relevant Gj.snitt
skare St.

Hvor relevant mener du det er at yrkesutgvere i ditt fag(brev)omrade ma kunne ...: n=122 | awvik
8... praktisere god produksjonshygiene, godt renhold og personlig hygiene og gjgre greie for hvorfor dette er 4,9

viktig for god produksjonsflyt 0,6
3... vurdere kvaliteten pa ravarer og produkter, og bruke denne kunnskapen i praktisk arbeid 4,8

0,5
1... redegjgre for ravarer, mat og drikke som inngar i restaurant- og matfagene, naeringsinnhold, egenskaper 4,8

og bruksomrade 0,6
10... bruke, rengjgre og utfgre daglig vedlikehold av lokale, redskaper og maskiner som blir benyttet i 4,8

opplzeringen 0,7
4,8

9... gjdre greie for hva naeringsmiddelhygienen har a si for produksjon og omsetting av trygg mat 0,7
4,8

2... demonstrere rett behandling av ravarer, mat og drikke for a sikre sa trygge produkt som mulig 0,8
4,7

5... felge og justere resepter og regne ut mengder og kostnader 0,6
22... bruke arbeidsteknikker og arbeidsstillinger som er funksjonelle og forebygger belastningsskader, og 4,7

greie ut om sammenhengen mellom ergonomi og helse 0,8
4,7

7... oppbevare og emballere mat i samsvar med gjeldende krav fra myndighetene 0,8
4,5

6... sette sammen og lage til enkle produkter og maltider pa en kreativ og estetisk mate 0,4
4,5

23... praktisere grunnleggende fgrstehjelp som er relevant i restaurant- og matfagbransjene 0,7
4,5

12... utfgre arbeidet i samsvar med kvalitetsstyringssystem som er etablerte pa omradet (bedriften) 0,8




24... handtere avfall pa en miljpmessig forsvarlig mate o 0,8

21... drgfte og demonstrere hva det vil si a yte service, og hvorfor dette er viktig for yrkesutgvelsen i 4,4

restaurant- og matfagene 0,9

11... klargjgre salgs- og serveringslokaler og omsette og servere mat og drikke i samsvar med metoder som 4,3

gjelder for restaurant- og matfagbransjene 0,9
4,2

6... sette sammen og lage til enkle produkter og maltider pa en kreativ og estetisk mate 4,2
4,1

21... forstd og bruke relevante faguttrykk som blir benyttet i restaurant- og matfagbransjene 0,9
4,1

4... velge og vurdere ravarer og produksjonsmetoder ut fra etiske og baerekraftige kriterium 0,9

18... lage mat og produkter tilpasset nye trender ut fra kunnskap om ravarer, produksjonsmetoder og 41

matkultur 0,9

13... drgfte sammenhengen mellom kosthold, helse og livsstil, og hvordan disse faktorene ma kunne 3,9

pavirker folkehelsen 1,1
3,8

20... gjgre greie for etiske problemstillinger som er relevante for restaurant- og matfagbransjene 0,9
3,8

16... planlegge og lage til spesialkost 1,0

17... lage tradisjonsmat fra ulike omrader i Norge og mat fra ulike kulturer, og drgfte kva maltidet har a si 3,8

som kulturbaerer 1,0

19... gjgre greie for sa mmenhengen mellom bransjene innenfor restaurant- og matfagene, deres

rammevilkar og konkurranseforhold 1,0

15... bruke digitale verktgy til 3 regne ut energi- og naeringsinnhold i maltider, og til & planlegge og sette

sammen maltider i trad med kravene fra helsemyndighetene 1,1

14... lage maltider ut fra (kostholds)anbefalinger fra helsemyndighetene 1,1

Gjennomsnitt 1,0

Tabell 1 viser gjennomsnittsskarer for hvordan yrkesfagleerere og yrkesfaglaererstudenter vurderer
lereplanmalene i Vgl som relevante for kokker, servitgrer, institusjonskokker, bakere, konditorer og
butikkslaktere. At akkurat disse yrkene er spesifisert, er fordi dette er yrker som er representert i et
antall pd over 5 respondenter i undersgkelsen.

Det vises fargekoder som angir i hvilke grad laereplanmalene vurderes som relevante for senere
yrkesutgvelse. Jo grgnnere farge, jo mer relevant. Jo rgdere farge, jo mindre relevant oppleves
lereplanmalet av yrkesfaglaerere og yrkefaglaererstudenter.

Nar det totale gjennomsnittet er 4,3 pa en skala fra 1-5 indikerer dette at respondentene generelt
mener leereplanmalene er sveert relevante for senere yrkesutgvelse selv om skarene varierer.

Det er relativt mange lezereplanmal som skarer hgyt pa relevans for senere yrkesutgvelse. Hgyest skarer
lereplanmal som handler om ravarekunnskap og det a sikre trygge kvalitetsprodukter gjennom
personlig- og produksjonshygiene samt stell, vedlikehold og rengj@ring av maskiner, lokaler og utstyr.

| den andre enden av den rangerte oversikten, skarer mal som handler om det a lage kosthold tilpasset
helsestyresmaktene, spesialkost og tradisjonsmat samt bruk av digitale verktgy for a beregne
naeringsinnhold.

3.1.1. Fordeling av svarskarer med utgangspunkt i respondentenes yrkesfagbakgrunn
| forrige avsnitt viste tabell 1 en oversikt over hvordan respondentene generelt vurderer
leereplanmalene som relevante for senere yrkesutgvelse. | dette avsnittet er svarene fordelt per
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yrkesgruppe for a sjekke ut om vurderingen av laereplanmalenes relevans varierer med yrkesbakgrunn.
Kanskje kan en slik sammenlikning forklare ulik undervisning i Vg1 siden yrkesfagleerere med ulik
yrkesbakgrunn prioriterer laereplanmalene ulikt.

Diagram 1. Diagrammet visualiserer fordelingen av gjennomsnittsskarer med utgangspunkt i respondentenes
yrkes(fag)bakgrunn. Respondenter er yrkesfagleererstudenter og yrkesfaglaerere i restaurant- og matfag. Skalaen i
sporreskjemaet gar fra 1-5, der 1 er minst relevant, og 5 er mest relevant. (n= 122)

5,0
4,5
4,0
3,5

3,0

2,5

Baker

Kokk Institusjonskokk Servitgr Konditor == Butikkslakter

Diagram 1 viser at ulike yrkesgrupper innenfor restaurant- og matfagene vurderer relevansen av
lereplanmalene i Vgl relativt ulikt. Seerlig leereplanmalene 13-17. Her vurderer respondenter med
institusjonskokkbakgrunn laereplanmalene som adskillig mer relevante enn det for eksempel deltakere
med butikkslakterbakgrunn gjor.

Det er relativt likt svarfordeling mellom yrkene i mal 1-10 bortsett fra respondenter med
servitgrbakgrunn.

Ogsa leereplanmalene 21-25 har en relativt lik svarfordeling bortsett fra respondenter med
butikkslakterbakgrunn

3.1.2. Hva er viktigst for en Vgl-elev a leere det fgrste skolearet?

I tillegg til de kvantitative resultatene som er presentert i tabell 1, besvarte ogsa yrkesfaglaerere,
yrkefagleererstudenter, og Vgl-elever i restaurant- og matfag et dpent spersmal: «Hva tenker du er det
VIKTIGSTE en elev i Vg1 restaurant- og matfag bgr lzere i Igpet av det farste skoledret (Vg1)?».
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Respondentenes tekster ble deretter kategorisert og rangert etter den prosentvise andelen svar i hver
kategori. | tabellene nedenfor presenteres disse rangerte oversiktene.

Tabell 2.1. Rangert oversikt over hva yrkesfaglaerere og yrkesfaglarerstudenter i restaurant- og matfag mener er viktigst a
kunne for elever i Vgl restaurant- og matfag etter det fgrste skolearet?». (n=97)

Kategorier

. Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, mm.

. Grunnleggende ravare- og produktkunnskap

. Grunnleggende tillaging av matprodukter

. Kjennskap til ulike yrker, karrieremuligheter, etc.

. Grunnleggende arbeidsteknikker

. Samarbeid*

. Arbeidsmoral, etikk*

. HMS, IK-mat

|| N[l | W[IN|F

. Sensorikk

10. Regne mengder og volum

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til laereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».

Tabell 2.1 viser at hygiene, grunnleggende ravarekunnskap og grunnleggende tillaging av matprodukter
oppfattes som viktigst blant yrkesfaglaerere og yrkesfagleererstudenter, men ogsa mer allmenne
momenter som kjennskap til yrker, samarbeid og arbeidsmoral kommer langt opp pa listen. Momenter
skrevet med rgd skrift er momenter som ikke kan knyttes direkte til leereplanmal, men til den generelle
leereplanen som «soft skills». Med «soft skills» forstas “maintaining a positive attitude, working
successfully with others in the workplace and following the unwritten work rules and existing social
norms” (Phillips, Kaseroff, Flemming & Garret, 2014, s. 386).

Tabell 2.2. Rangert oversikt over hva elever i Vg1 restaurant- og matfag mener er viktigst a8 kunne etter det fgrste
skolearet?». (n=61)

Kategorier

1. Grunnleggende tillaging av matprodukter

2. Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde orden, mm.

3. Kjennskap til yrker, karriere, etc.

. Grunnleggende arbeidsteknikker

. Grunnleggende ravare- og produktkunnskap

. Samarbeid*

. Arbeidsmoral, etikk*

4
5
6. Ernaering/kosthold
7
8
9

. HMS, IK-mat

10. Faglig fordypning i egenvalgt yrke

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til leereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».

Tabell 2.2 viser ogsa at hygiene, grunnleggende ravarekunnskap og grunnleggende tillaging av
matprodukter oppfattes som viktigst blant Vgl-elever. Ogsa her kommer «soft skills» som samarbeid og
arbeidsmoral inn pa listen over de 10 viktigste faglige momentene en elev i Vg1 bgr kunne etter endt
skolear.
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Det er imidlertid ikke alle faglige momenter som overlapper hverandre. Til forskjell fra yrkesfagleerere og
yrkesfaglaererstudenter mener for eksempel elever i Vgl at ernzering/kosthold er viktig 8 kunne. Ogsa
faglig fordypning i egenvalgt yrke mener Vgl-elevene er blant de 10 viktigste prioriteringene til forskjell
fra hva yrkesfagleererstudenter og yrkesfagleerere mener.

For a finne hvilke faglige momenter bade yrkesfaglaererstudenter, yrkesfaglaerere og Vgl-elever i
restaurant- og matfag prioriterer hgyest er hver gruppes rangering oppfgrt i tabellen nedenfor og
differansen beregnet.

3.1.3. Samsvarer prioriteringer av hva som er viktigst a leere i Vg1?

For a finne en summativ rangering av hvilke faglige momenter yrkesfagleerere, yrkesfaglaererstudenter
og elever mener er viktigst a laere i Vg1, er de ulike prioriteringene satt opp i forhold til hverandre i
tabellen under.

Tabell 3. Oversikt over prioriteringer ndr Vgl-eleverog yrkesfaglaererstudenter/yrkesfaglaerere rangerer hvilke faglige
momenter elever i Vgl restaurant- og matfag bgr leere det fgrste skolearet.

Differanseoversikt Rangering
Yrkesfaglaererstudenter og

Vgl-elever yrkesfaglzerere
Hva er viktigst for elevene a kunne etter Vg1? n=61 n=97 Prioritering
Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde
orden, mm. 2 1 1
Grunnleggende tillaging av matprodukter 1 3 2
Grunnleggende ravare- og produktkunnskap 5 2 3
Kjennskap til yrker, karriere, etc. 3 4 4
Grunnleggende arbeidsteknikker 4 5 5
Samarbeid* 7 6 6
Arbeidsmoral, etikk* 8 7 7
HMS, IK-mat 9 8 8
Ernaering/kosthold 6 Ikke overlapp
Sensorikk 9 | Ikke overlapp
Faglig fordypning i egenvalgt yrke 10 Ikke overlapp
Regne mengder og volum 10 | Ikke overlapp

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til laereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».

Oversikten i tabell 3 viser at det er relativt liten differanse mellom hva Vgl-elever,
yrkesfaglaererstudenter og yrkesfaglaerere prioriteter med hensyn til hva Vgl-elever bgr kunne etter det
ferste skolearet.

Momenter som skiller elever pa den ene siden og yrkesfaglaererstudenter/yrkesfaglaerere pa den andre
siden, er momenter som ernaering/kosthold, sensorikk, faglig fordypning i egenvalgt yrker og det &
kunne regne mengder og volum.

Bade elever, yrkesfagleererstudenter og yrkesfaglaerere deler en oppfatning av at elevene ma kunne
samarbeide og utvikle arbeidsmoral/etikk i Igpet av det f@rste skolearet, noe som ikke er en eksplisitt
del av leereplanmalene i restaurant- og matfag.
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3.2.  Hvor vesentlig oppfattes innholdet i Vg2-leereplanen for senere lzretid?

| del to av resultatkapittelet er respondentgruppen endret. Fra a veere yrkesfagleererstudenter,
yrkesfaglaerere og elever i Vgl, er deltakerne na faglige ledere i restaurant- og matfagbedrifter og elever
i Vg2 kokk- og servitgrfag og Vg2 matfag.

Oppfatningen av leereplanmalenes relevans er ikke lenger splittet med utgangspunkt i yrkesbakgrunnen
til respondentene, men i forhold til hvilke lzerlingelgp hver av de faglige lederne har ansvar for.
Respondentene vurderer ikke laereplanmalenes relevans basert pa sin egen yrkesutgvelse, men vurderer
hvor vesentlige det er for bedriften at elevene kan de ulike Vg2-leereplanmalene nar de begynner
leretiden.

F@rst presenteres resultatene fra faglige ledere for kokk, institusjonskokk og servitgrlaerlinger, deretter
presenteres resultatene fra faglige ledere med ansvar for baker, konditor, matindustri og
butikkslakterlaerlinger. Arsaken til dette er at lzereplanene i Vg2 er forskjellige for disse laerlingelgpene.
Til slutt presenteres kvalitative resultater fra et apent spgrsmal der ogsa elever fra Vg2 kokk- og
servitgrfag og elever fra Vg2 matfag deltar.

3.2.1. Vurdering av hvor vesentlige leereplanmalene i Vg2-kokk- og servitgrfag er for kokk-,
institusjonskokk- og servitgrlaerlinger

For a kartlegge hvilke laereplanmal i Vg2-kokk- og servitgrfag bedrifter i restaurant- og matfagbransjene

oppfatter som mest vesentlige, besvarte faglige ledere et spgrreskjema de de vurderte de enkelte

lereplanmalene.

Tabell 4. Oversikt over hvilke leereplanmal faglig ansvarlig i restaurant- og matfagbedrifter vurderer som vesentlige for kokk-,
institusjonskokk- og servitgrlaerlinger nar de starter laeretiden.

Gjennomsnitt skare pa en skala fra
Sporsmal fra spgrreskjemaet er basert pa Vg2-leereplanen i kokk- og servitgrfag 1-5 der 1 er minst vesentlig og 5 er
mest vesentlig
Faglige

Faglige | ledere for Faglige
Nar Vg2-elevene begynner i kokk-, institusjonskokk- og servitgrfaglzere — hvor vesentlig er | ledere institusjons- | ledere for
det for bedriften at de kan ...: for kokk- | kokk- servitgrfag-

lerlinger | lerlinger lerlinger

n=73 n=17 n=28
... kvalitetsvurdere, oppbevare og behandle ravarer og bearbeidede produkter pa faglig, etisk 3,9 4 3,4
og ressursmessig forsvarlig mate?
... planlegge, tilberede og anrette retter og maltider ut fra grunnleggende metoder, og 3,3 3,6 2,8
ivareta estetiske og sensoriske egenskaper og hensynet til naeringsverdi og gkonomi?
... planlegge, tilberede og anrette retter og maltider ut fra grunnleggende metoder, og 3,3 3,6 2,9
ivareta estetiske og sensoriske egenskaper og hensynet til naeringsverdi og gkonomi?
... bruke digitale verktgy til oppskrifts- og mengdeberegning i produksjon? 3,5 3,7 2,9
... bruke egnede maskiner og egnet utstyr i produksjonsprosessen? 36 38 33
... tilberede og presentere nye og tradisjonelle lokale, regionale, nasjonale og internasjonale 3) 3,2 2,8
retter og menyer pa kreativ og estetisk mate?
... praktisere god personlig hygiene, produksjonshygiene og godt renhold i samsvar med 4,8 3,8 4,4
gjeldende regelverk?
... gjore rede for forebygging av matbarne sykdommer og drgfte konsekvenser av darlig 4,4 44 45
hygiene?

13



... gjgre rede for viktig regelverk og kvalitetsstyringssystemer for kokk- og servitgrfag, og 3,8 3,7 4
folge dem i praksis?
... drgfte sammenhengene mellom, kosthold, ernaering, levevaner og helse og gjgre rede for 31 3,9 3,1
tiltak som kan bedre folkehelsa?
... gi rad om daglig kost og spesialkost? 28 34 3
... lage daglig kost, spesialkost og kost for ulike grupper ut fra den enkeltes gnsker og behov 3,2 3,7 2,7
og i trad med viktig regelverk og andre styringsdokumenter?
... komponere menyer og lage maltider ut fra hensyn til kultur og religion? 2,9 33 3,2
L . . . . 3,1 3,3 3
... bruke digitale verktg@y i naeringsberegning, kost- og menyplanlegging?
... klargjgre lokaler og foreta oppdekking og servering? 3 2,9 41
... forberede maltider som bidrar til helse, velveere og sosialt samkvem? 31 35 2,7
. . . . . . 3,9 4 4,2
... drggfte hva god service, bruker- og gjestebehandling er, og vise dette i praksis?
... presentere, anbefale og servere mat, alkoholfrie og alkoholholdige drikkevarer? 3,2 2,6 4
... bruke egnede maskiner og egnet utstyr i serveringsarbeidet 33 2,9 3,6
. . . . 2,9 2,6 3,2
... tilberede varme og kalde retter og drikker i serveringslokalet, anrette og servere dem?
. . . . 3,1 2,7 33
... beregne kostnader og salgspris knyttet til produksjon og salg av mat og drikke?
... giennomfgre enkle salgsfremmende tiltak? 3 23 38
... gjore rede for krav til helse, miljg og sikkerhet innen kokk- og servitgrfag, og folge dem i 4 3,9 3,8
praksis?
... f@lge ergonomiske prinsipper og bruke riktig verneutstyr? 41 41 36
... drgfte etiske problemstillinger knyttet til kokk- og servitgrfag og det ansvaret det 3,6 3,7 3,9
innebaerer a lage og tilby mat og drikke til andre?
... drgfte hva profesjonell yrkesutgvelse innebaerer i kokk- og servitgrfag? 3,9 34 3,6
... bruke viktige faguttrykk? 34 2,9 3,6
... gjore miljpbevisste valg i produksjon og avfallshandtering? 38 38 34
... praktisere fgrstehjelp som er viktig for kokk- og servitgrfag? 39 39 39
Gjennomsnitt 3,5 3,5 3,5

Tabell 4 viser hvilke lzereplanmal i Vg2 Kokk- og servitgrfag faglige ledere i aktuelle bedrifter mener er
vesentlig for elevene a kunne nar de begynner laeretiden i kokk-, institusjonskokk- og servitgrfaget.

| hver kolonne vises fargekoder som angir i hvilke grad lsereplanmalene vurderes som vesentlige. Jo
grennere farge, jo mer vesentlige innenfor hver kolonne. Jo rgdere farge, jo mindre vesentlig oppleves
lereplanmalet av de faglige lederne.

Leereplanmal som handler om hygiene, HMS og god service skarer hgyt for alle laerlingegruppene.
Leereplanmal som handler om ernaering, spesialkost, tradisjonsmat, matkultur og bruk av digital
naeringsberegning skarer lavt i alle gruppene. Lavest skarer tilberedning av mat og drikke i
serveringslokalet.

Det er ogsa er relativt tydelig skille mellom hvordan de tre gruppene skarer innbyrdes. | og med at
leereplanmalene i Vg2 Kokk- og servitgrfag skal veere relevante for tre yrkesgrupper som har relativt
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ulike arbeidsoppgaver, er det ikke unaturlig at leereplanmalene vurderes ulikt. Stgrst sprik er skarene
knyttet til leereplanmal som handler om servering og det a tilberede ulike matretter i serveringslokalet.

3.2.3. Vurdering av hvor vesentlig lereplanmalene i Vg2 matfag er for baker-, konditor-,
butikkslakter-, matindustri- og sjgmathandlerlzerlinger

For a kartlegge hvilke laereplanmal i Vg2-matfag bedrifter i restaurant- og matfagbransjene vurderer

som mest vesentlige, besvarte faglige ledere et sp@rreskjema de de vurderte de enkelte

lereplanmalene.

Tabell 5. Oversikt over hvilke lzereplanmal faglig ansvarlig i restaurant- og matfagbedrifter mener er vesentlig for baker-,
konditor-, butikkslakter-, industriell matproduksjon- og sigmathandlerlzerlinger nar de starter leretiden.

Spgrsmal fra spgrreskjemaet er basert pa Vg2-leereplanen i Matfag
Skalaen i spgrreskjemaet gar fra 1-5, der 1 er minst vesentlig, og 5 Gj.snitt skdre
er mest vesentlig
Faglig Faglig Faglig leder | Faglig leder | Faglig leder
leder for | leder for | for butikk- | for for sjpmat-
baker- konditor- | slakter- matindustri- | handler-
Nar Vg2-elevene begynner i baker-, konditor-, butikkslakter, IMP- | |xriinger | lerlinger | lzerlinger lerlinger leerlinger
og sjgmatlzere er det vesentlig for bedriften at de kan: n=13 n=10 n=18 n=14 n=10
Planleggje, gjennomfgre, dokumentere og vurdere eige arbeid i 3,3 3,3 4 3,7 3,7
samsvar med relevant regelverk og styringsdokument i matfag?
Drgfte matfag si rolle i samband med kosthald, ernaering og 2,8 3 3,2 2,8 3,2
levevanar og gjere greie for tiltak som kan betre folkehelsa?
Praktisere personleg hygiene og produksjonshygiene i samsvar 4,8 4,5 5 4,7 4,7
med gjeldande regelverk?
Vurdere kvaliteten av ravarer, hjelpestoff og tilsetjingsstoff? 38 3,5 41 38 41
Velje produksjonsmetode og ravarer i samsvar med resept og 3,9 4 41 3,9 3,7
produktbeskriving?
Lage lokale spesialitetar og andre produkt innan matfag? 3,2 34 34 2,2 3,3
Vurdere og kontrollere kvaliteten under produksjonsprosessen og i 4 3,7 41 4,1 3,9
ferdig vare?
Gjere greie for dei endringane som skjer med radvarer under lagring 3,5 3,5 3,9 3,7 3,6
og i produksjonsprosessane?
Forklare korleis ulike ravarer og produksjonsprosessar paverkar 3,4 3,2 3,4 3,7 3,1
naringsinnhaldet i produkta?
Presentere og forklare ein produksjonsprosess? 34 3,6 39 3,9 33
Klargjere ein maskin eller ei maskinlinje i samsvar med 3,9 3,6 3,9 3,7 3,3
produksjonsbeskrivinga?
Halde ved like og bruke handreiskapar, maskinar og utstyr pa ein 4 3,7 4,4 3,7 4
fagleg korrekt mate?
Gjere greie for hovudprinsippa for automatiserte 2,8 3,1 3,2 3,6 2,4
produksjonsprosessar?
Bruke enkle male-, styrings- og reguleringsteknikkar i 3,8 3,4 3,6 3,6 2,4
produksjonsprosessen?
Gjere greie for korleis ein kan unngd skadedyr og insekt i 3,9 3,8 4,6 4 43
produksjonsutstyr, produksjonslokale og produkt?
Bruke aktuelle konserveringsteknikkar? 22 =4 i 24 23
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Gjere greie for kostnadene ved a produsere mat, rekne om

mengder i reseptar og gjere enkle gkonomiske berekningar knytte 3,5 3,7 39 34 41
til produksjon og sal?

Vurdere produksjonsmetodar og produkt mot etiske prinsipp og 3 2,9 3,2 2,9 2,9
samfunnsmessige utfordringar, krav og rammevilkar?

Gjere greie for rolla og funksjonen til tilsynsmyndigheitene ved 3,3 3 3,8 3,4 3,6
produksjon og sal av mat?

Emballere og merkje produkt i samsvar med gjeldande regelverk? 34 32 43 36 4

Gjennomfgre enkel marknadsfgring? - 2,9 3,4 2

Vurdere eit produkt ut fra forbrukarane sine krav og behov? S s B2 . S
Planleggje og gjennomfgre presentasjon av produkt for sal? 22 &7 “o2 LS ol
Drgfte kva god service og kundebehandling er, og vise dette i 3,5 3,2 3,4 2,4 4,4
praksis?

Bruke digitale verktgy for a gjere seg nytte av informasjons- og 3,5 3,2 3,9 3,2 3,2

marknadskanalar i bransjane?

Gjere greie for rammevilkara til dei ulike bransjane? 31 2,8 - 2,9 2,6

Gjere greie for relevant regelverk for matfaget og fglgje det i 3,6 3,5 3,8 4,2 3,9
praksis?

Bruke relevante faguttrykk? 38 36 34 39 34
Gjere greie for fellestrekk og seermerke for yrka innan matfag? : 28 3 : 2,7
Gjere greie for helse, miljg og tryggleik innan matfag, og fglgje 3,8 3,8 3,9 4,6 3,4
feresegnene i praksis?

Fglgje ergonomiske prinsipp og bruke riktig verneutstyr? 41 41 4,2 4,6 3,7
Praktisere fgrstehjelp som er relevant for matfag? 36 38 39 41 38
Drgfte bransjane sin paverknad pa det ytre miljget og gjere 3,3 3 3,2 3,7 3,3
miljpbevisste val ved produksjon og avfallshandtering?

Drgfte etiske problemstillingar knytte til produksjon og sal av mat 2,8 3 2,8 2,9
og drikke?

Gjennomsnitt 3,5 3,4 3,8 3,5 3,5

Tabell 5 viser hvilke lzereplanmal i Vg2 Matfag faglige ledere i aktuelle bedrifter mener er vesentlig for
leerlinger i baker-, konditor-, butikkslakter-, industriell matproduksjon- og sjgmathandlerfaget. | hver
kolonne viser en fargekode i hvilke grad laereplanmalene vurderes som vesentlige. Jo grgnnere farge, jo
mer vesentlige. Jo rgdere farge, jo mindre vesentlig oppleves lzereplanmalet av de faglige lederne.

Leses tabell 5 rad for rad viser oversikten at det er en stor grad av samsvar mellom hvilke av
lzereplanmalene faglige ledere for ulike lzerlingelgp mener er vesentlige a legge vekt pa i Vg2 Matfag.

3.2.4. Hva er viktigst for en Vg2-elev a lere i Igpet av det andre skolearet?

| tillegg til at faglige ledere i restaurant- og matfagbedrifter har vurdert hvor vesentlige laereplanmalene i
Vg2-planene er for bedriftene, har bade de og Vg2-elever i restaurant- og matfag besvart et dpent
spgrsmal om hva de mener er viktigst a leere i Igpet av det andre skolearet fgr leeretiden begynner.
Dette gir en mulighet for friere innspill og ikke minst synliggjgring av elevperspektivet. | tabellene
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nedenfor vises en rangert rekkefglge av de momentene faglige ledere og elever i Vg2 kokk- og
servitgrfag og Vg2 matfag finner viktigst a leere i Igpet av det andre skolearet.

Tabell 6.1. Rangert oversikt over hva FAGLIGE LEDERE i kokk-, institusjonskokk-, servitgr-, baker-, konditor-, butikkslakter-,
matindustri- og sjpmathandlerfagene mener er viktigst a laere i Igpet av det andre skolearet for laeretiden begynner?».
(n=162)

Kategorier

. Arbeidsmoral, etikk*

. Veere klar for arbeidslivet/lzeretiden (kjenne til krav, normer og regler) *
. Grunnleggende tillaging av matprodukter

. Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde orden, mm.

. Grunnleggende arbeidsteknikker

. Grunnleggende ravare- og produktkunnskap

. Yte service/personlig framtreden

00 N O U b W N

. Leerevillighet*

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til laereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».

-

Tabell 6.2. Rangert oversikt over hva ELEVER i Vg2 KOKK- OG SERVIT@RFAG mener er viktigst 3 laere i Ippet av det andre
skolearet fgr leretiden begynner?». (n= 64)

Kategorier

1. Grunnleggende tillaging av matprodukter
. Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde orden, mm.

. Grunnleggende ravare- og produktkunnskap

. Veere klar for arbeidslivet/lzeretiden (kjenne til krav, normer og regler) *

2
3
4. Grunnleggende arbeidsteknikker
5
6. Arbeidsmoral, etikk*

7

. Aktuelle faguttrykk

8. A takle stress*

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til laereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».
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Tabell 6.3. Rangert oversikt over hva ELEVER i Vg2 MATFAG mener er viktigst a lzere i Igpet av det andre skoledret fgr
leretiden begynner?». (n = 24)

Kategorier

1. Grunnleggende tillaging av matprodukter

2. Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde orden, mm.

3. Grunnleggende ravare- og produktkunnskap

4. Veere klar for arbeidslivet/lzeretiden (kjenne til krav, normer og regler) *
5. Grunnleggende arbeidsteknikker

6. Samarbeide*

7. Arbeidsmoral, etikk*

8. HMS, IK-mat

*) Rgd tekst viser momenter som ikke er direkte relatert til leereplanmal, men til det som kan kalles «soft skills».

Tabellene 6.1. til 6.3. viser at mange av de samme faglige momentene som prioriteres i vurderingen av
leereplanmalene, ogsa prioriteres hgyt nar bade faglige ledere og elever skriver fritekst. Dette indikerer
en relativt hgy grad av samforstaelse mellom faglige ledere og elever i Vg2 nar det gjelder faglige
prioriteringer.

Nye momenter i forhold til vurdering av laereplanmalene er merket med rgdt i tabellene. Dette er
momenter som kan betegnes som «soft skills». Bade faglige ledere og elever i bade Vg2 kokk- og
servitgrfag og Vg2 matfag trekker fram slike momenter, men de er noe forskjellige og varierer i
rangering. Det alle gruppene trekker fram er at elevene ma «vaere klar for arbeidslivet/leeretiden» noe
som innebzaerer a kjenne til krav, normer og regler i arbeidslivet. | tillegg ma elevene ha opparbeidet
«arbeidsmoral og etikk».

Til forskjell fra elever i Vg2 legger faglige ledere i restaurant- og matfagyrker st@grre vekt pa «soft skills»
enn pa yrkesspesifikke ferdigheter. De legger ogsa vekt pa «laerevillighet», selv om dette ikke prioriteres
hgyest. Dette er i trad med en undersgkelse som ble gjort blant arbeidsgivere pa Romerike om hvilke
kompetanse de legger mest vekt pa hos elever som gar ut av skolen (KILDE)

Ogsa elevene i bade Vg2 kokk- og servitgrfag og elever i Vg2 matfag legger vekt pa «soft skills», men
hvilke «soft skills» dette innebzerer, og den interne rangeringen, varierer. Elever i Vg2 Kokk- og
servitgrfag legger stgrst vekt pa grunnleggende tillaging av matprodukter, hygiene, ravare- og
produktkunnskap og arbeidsteknikker, men ogsa elever legger vekt pa «soft skills» som det a kjenne til
krav, normer og regler i arbeidslivet. Til forskjell fra faglige ledere og elever i Vg2 Matfag mener elever i
Vg2 Kokk- og servitgrfag at det a kunne takle stress er viktig a leere i Vg2. Elevene i Vg2 Matfag deler de
fleste av momentene som nevnes av elevene i Vg2 Kokk- og servitgrfag, men trekker ogsa frem
samarbeid og HMS og IK-mat som viktige momenter de bgr lere i Vg2.
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3.2.5. Samsvarer prioriteringer av hva som er viktigst a leere i Vg2?
For a finne en summativ rangering av hvilke faglige momenter faglige ledere og elever mener er viktigst
a leere i Vg2 er de ulike prioriteringene satt opp i forhold til hverandre i tabellen under.

Tabell 7. Oversikt over prioriteringer nar Vg2-eleverog faglige ledere i restaurant- og matfagbedrifter rangerer hvilke faglige
momenter elever i Vg2 Kokk- og servitgrfag/Matfag bor lzere det andre skolearet.

Differanseoversikt Rangering
Faglige ledere i
Vg2-elever bade kokk-,
Kokk- og Vg2-elever servitgr- og
servitgrfag Matfag matfagbedrifter
Hva er viktigst for elevene a laere i Vg2? n=64 n=24 n=162 Prioritering
Grunnleggende tillaging av matprodukter 1 1 3 1
Personlig- og produksjonshygiene, trygg mat, holde
orden, mm. 2 2 4 2
Veaere klar for arbeidslivet/lzretiden (kjenne til krav,
normer og regler) 5 4 2 3
Arbeidsmoral, etikk 6 7 1 4
Grunnleggende ravare- og produktkunnskap 3 3 6 5
Grunnleggende arbeidsteknikker 4 5 5 6
HMS, IK-mat 8 Ikke overlapp
Samarbeid 6 Ikke overlapp
Yte service/personlig framtreden 7 | Ikke overlapp
Aktuelle faguttrykk 7 Ikke overlapp
Takle stress 8 Ikke overlapp
Leerevillighet 8 | Ikke overlapp

Tabell 7 viser at det er 6 overlappende faglige omrader bade faglige ledere og elever i bade Vg2 kokk- og
servitgrfag og Vg2 matfag mener er viktige a laere i Igpet av det andre skolearet fgr elevene begynner
leeretiden. 6 fagomrader er det delte meninger om.

Grunnleggeggende tillaging av matprodukter og hygiene oppfattes som viktigst. Pa tredje- og fjerdeplass
kommer to momenter som er mer rettet mot utvikling av «soft skills». Det vil si at disse momentene ikke
er eksplisitt nevnt som mal i leereplanen. Der yrkesfagleerere, yrkefagleererstudenter og elever i Vgl
nevner to «soft skills», rangerer faglige ledere og elever i Vg2 fem «soft skills» blant de ti viktigste faglige
momentene elever i Vg2 bgr kunne f@r de starter laeretiden.

Tabellen viser at 6 av 12 rangerte omrader er felles mellom elever i Vg2 kokk- og servitgrfag, elever i Vg2
matfag og faglige ledere knyttet til yrker i begge disse Vg2 kursene. Det at de resterende 6 faglige
omradene ikke er overlappende, sier kanskje noe om at det er mindre enighet om hva som er viktigst a
leere i Vg2 enn det som er tilfelle i Vg1.
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4. Kommentarer til resultatene

I denne delen vil resultatene fgrst oppsummeres og sa vil det diskuteres hvilke implikasjoner resultatene
kan fa for laereplanutvikling i restaurant- og matfag fram mot innfgringen av ny struktur fra hgsten 2019.

4.1. Hovedtrekk

e Det er relativt godt samsvar mellom hvordan yrkesfagleerere, yrkesfaglaererstudenter, faglig ledere i
restaurant- og matfagbedrifter og elever i Vg1 og Vg2 vurderer og rangerer hvilke faglige momenter
i lereplanene som har relevans for senere laeretid og yrkesutgvelse.

e De faglige momentene i leereplanene som generelt rangeres hgyest er sarlig knyttet til arbeid med
personlig- og produksjonshygiene, produksjon av trygg mat, HMS samt grunnleggende
ravarekunnskap og matlaging.

e Faglige momenter i lereplanene som generelt rangeres lavest er szerlig knyttet til laging av
spesialkost og tradisjonsmat samt kosthold og ernzering.

e Nar yrkesfagleerere og yrkesfagleererstudenters vurderer hvor relevante laereplanmalene i Vg1 er for
senere yrkesutgvelse i eget yrke, spriker rangeringen av leereplanmalenes relevans noe. Seerlig sprik
er det mellom deltakernes yrkesbakgrunn og hvordan de vurderer relevans i forhold til lzereplanens
mal om spesialkost, kosthold, ernaering og tradisjonsmat.

e | vurderingen av hvilke lzereplanmal i Vg2 det er vesentlig at elevene bgr kunne fgr de begynner
leretiden, er det et visst sprik mellom hvordan faglige ledere for ulike lzerlingelgp rangerer
lereplanmalene.

e Spriket mellom hvordan de faglige lederne med ansvar for ulike lzerlingelgp er saerlig stort i Vg2
kokk- og servitgrfag. Her er det servitgrrelaterte laereplanmal som skarer relativt ulikt med tanke pa
hvor vesentlige de er for laerlingelgp i kokk-, institusjonskokk- og servitgrfaget.

e Nar yrkesfaglaerere, yrkesfaglaererstudenter, faglige ledere i restaurant- og matbedrifter og elever i
Vgl og vg2 far spgrsmal om hva de mener er viktigst a leere i Vgl og Vg2 er det szerlig hygiene og
grunnleggende tillaging av matprodukter som prioriteres. Ogsa grunnleggende ravare- og
produktkunnskap og grunnleggende arbeidsteknikker rangeres hgyt. Dette stgtter den kvantitative
vurderingen av hvilke leereplanmal som bgr prioriteres i oppleeringen.

e Det somistgrst grad skiller de kvalitative resultatene fra de kvantitative er vektleggingen av hvilke
«soft skills» det er gnskelig at eleven opparbeider i Vgl og i Vg2. 1 Vgl er det gnskelig at elevene kan
samarbeide og utvikle arbeidsmoral. | Vg2 prioriteres flere «soft skills». Etter Vg2 er det et gnske at
elevene ogsa kjenner til arbeidslivets regler og normer, at elevene kan takle stress og at de er
lzerevillige nar de begynner laeretiden.
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4.2  Hva betyr resultatene for leereplanutvikling i resturant- og matfag?

Det vil ikke bli giennomfgrt en omfattende diskusjon om hvordan resultatene i denne rapporten kan
benyttes som innspill i arbeidet med a utvikle nye lzereplaner i restaurant- og matfag fram mot hgsten
2019. Diskusjonen, implikasjoner og begrunnelser vil senere bli utdypet og viderefgrt i artikkelform, men
noen punkter er verdt & merke seg.

4.2.1. Leereplanmalenes relevans for senere laeretid og yrkesutgvelse

Gjennomgaende er yrkesfaglaerere, yrkesfagleererstudenter og faglige ledere i restaurant- og
matfagbedrifter relativt enige om hvilke faglige laereplanmal som er relevante for senere laeretid og
yrkesutgvelse. Lereplanen inneholder imidlertid en rekke kompetansemal som vurderes som lite
relevante av samtlige grupper. Det dreier seg sarlig om laereplanmal knyttet til kosthold, ernaering,
spesialkost, tradisjonsmat og matkultur. Betyr en lav skare at de kan fjernes fra laereplanen?

Et sentralt sp@rsmal i arbeidet med utvikling av fremtidige laereplaner i hvilken grad vurderingen av de
eksisterende laereplanmalenes relevans skal legges til grunn for valg av nye kompetansemal. Skal
leereplaner i restaurant- og matfag bare utelukkende ta utgangspunkt i naringslivets relativt smale
interesser eller har den skolebaserte yrkesopplaeringen en bredere oppgave? For eksempel i forbindelse
med kostholdsanbefalinger fra helsedirektoratet. Skal skoleopplaeringen utvikle et bredt faglig
fundament som ikke ngdvendigvis er tilpasset yrkesutgvelsen i alle restaurant- og matfagbransjene?

4.2.2. Integrering av «soft skills» som ikke-malbar kompetanse

| lzereplanene brukes betegnelsen «kompetansemal» og elevenes standpunkt- og eksamenskarakterer

skal vaere en vurdering i hvilken grad elevene har nadd disse malene. Nar resultatene av undersgkelsen
indikerer at bade faglige ledere i restaurant- og matfagbedrifter og elever i bade Vgl og Vg2 legger stor
vekt pa «soft skills» blir det et spgrsmal om, og hvordan, disse kan integreres i en revidert lereplan?

Vil elevenes arbeidsmoral, leerevillighet, samarbeidsevner og kjennskap til arbeidslivets normer og regler
kunne navnsettes, vurderes og karaktersettes, eller skal disse viktige sidene ved elevenes kompetanse
forbli «skyggekriterier» for hva bade elever og faglige ledere mener er ngdvendig kompetanse?

4.3. Innspill til utvikling av nye lzereplaner i restaurant- og matfag
| denne delen presenteres noen generelle innspill til arbeidet med utvikling av nye leereplaner i
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag.

4.3.1. Antall lzereplaner i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag

Basert pa Utdanningsdirektoratets innspill til Kunnskapsdepartementet om organisering av
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag (Utdanningsdirektoratet, 2016) og signaler fra Faglig rad
for restaurant- og matfag, er det fremdeles uklart hvordan den endelige organiseringen av
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag vil bli organisert. Dersom Vg2 organiseres i flere enn
dagens to kurs vil det bli ngdvendig med en omfattende leereplanutvikling for a8 dekke de nye kursene.

Samtidig som det er uttrykt et gnske om en sterkere faglig oppdeling av fagtilbudene i Vg2, kan lav
rekruttering og hgyt frafall kan gjgre det er vanskelig a skulle fylle hele klasser dersom tilbudet splittes i
for mange Vg2-kurs (Andersen & Andresen, 2016). Det kan gjgre at organiseringen av Vg2-tilbudene ma
fortsette mer eller mindre slik det er i dag.
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Uansett utfall kan det vaere sveert nyttig om det kunne utvikles et leereplanverk som pa en oversiktlig
mate viser mal og progresjonen i opplaeringen slik at bade overgangen og samarbeidet mellom skole og
arbeidsliv kan forega sa effektivt som mulig. En oversiktlig plansje med tydelig fordeling av
ansvarsoppgaver mellom skole og arbeidsliv vil kunne redusere misforstaelser og arbeidslivets
opplevelse av at elevene «ikke laerer nok pa skolen» slik det kommer fram i rapporten til Yrkesfaglig
utvalg for reiseliv, matproduksjon og primarnaeringen (Sundquist, 2016).

4.3.2. Relevans

Dersom dagens ordning med to Vg2-kurs fortsetter, er det fremdeles ngdvendig a se pa konstruksjonen
av lzereplanene. Hvis man forutsetter at elever bade har behov for «soft skills» samt generell- og
yrkesspesifikk fagkompetanse, kan det vaere en Igsning a skille ut generelle fagferdigheter som
arbeidslivet ikke direkte etterspgr, men som likevel er viktig som allmennfagkunnskap og grunnlag for
livslang leering. Det kan bli en interessant diskusjon om hvilke laereplanmal som egner seg best som
generell fagkunnskap og hvilke lzereplanmal som egner seg best for yrkesutgvelse i bedrift, uten at man
konstruerer en konflikt ut av dette.

Kanskje vil det vaere effektivt & organisere laereplaner i faggrupper ut i fra om de kan klassifiseres som
generelle- eller yrkesspesifikke leereplanmal.

En slikt forslag finner st@tte i resultatene fra resultatene i denne rapporten som peker pa at laerere med
ulik yrkesbakgrunn mener ulike leereplanmal har ulik relevans for sitt yrke. lkke minst gjelder dette ogsa
for hvordan faglige ledere i restaurant- og matfagbedrifter prioriterer og rangerer mal ut i fra hva de
mener er vesentlig kompetanse for ulike lerlingelgp.

En synlig deling av laereplanmalene i generelle faglige mal og yrkesspesifikke fagmal kan derved sikre en
bedre forstaelse for at ikke alle mal kan vaere spesielt tilpasset naringslivets behov, men likevel vaere
viktige i et bredere perspektiv.

4.3.3. Spiralprinsipp eller fordeling av fagstoff giennom opplaeringsperioden?
Den kanskje viktigste diskusjonen i forbindelse med utvikling av nye lzereplaner er hvordan innholdet og
progresjonen bgr utvikles og samkjgres i laereplanene for Vg1, Vg2 og Vg3.

Skal leereplanene vaere inndelt i faglige temaer som fglger elevene med stadig hgyere progresjon
gjennom de fire arene yrkesopplaeringen varer, eller skal nye temaer og nytt fagstoff introduseres
underveis? Dette er et helt grunnleggende spgrsmal i leereplanutvikling.

Dersom leereplanene skal fglge et spiralprinsipp (B¢ & Helle, 2002) der elevene mgter de samme faglige
temaene pa et stadig hgyere niva gjennom Vg1, Vg2 og Vg3, vil det vaere svaert viktig med en analyse av
hvilke behov elevene har pa hvert av trinnene.

Dersom leereplanene ikke skal fglge et spiralprinsipp, men legge vekt pa introduksjon av stadig nytt
innhold gjennom hele opplaeringsperioden pa fire ar, vil det vaere sveert viktig med en analyse av hvilket
innhold som er relevant pa de ulike trinnene og hvilke rekkefglge det faglige innholdet skal fa i
opplaeringslgpet. Med en slik I@sning vil det for eksempel veere mulig a fjerne en del lsereplanmalene i
Vg1 slik at elevene far mer tid til & trene pa grunnleggende arbeidsteknikker, noe som deler av deler av
naeringslivet i restaurant- og matfagene gnsker (Sundquist, 2016).
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4.3.4. Oppsummering
Yrkesfaglige leereplaner er bade faglige og utdanningspolitiske dokumenter som utvikles i et samarbeid
mellom partene i arbeidslivet, lzererorganisasjonene og skolemyndigheter i Norge.

Det er mange sp@grsmal og hensyn som ma ivaretas nar det skal introduseres nye leereplaner i
restaurant- og matfag fra hgsten 2019. To spgrsmal er stadig tilbakevendende. Nemlig spgrsmalet om
relevans og spgrsmalet om innhold og progresjon i et helhetlig lzereplanverk for utdanningsprogrammet
restaurant- og matfag. Relevansspgrsmalet handler om i hvilken grad naeringslivets relativt smale
kompetansebehov bgr prioriteres foran gnsket om elever med bredere kompetanse? | rapporten
kommer det for eksempel fram at laereplanmal som handler om Helsedirektoratets kostholdsrad
oppleves som lite relevante. Betyr det at dette temaet bgr droppes i laereplanene?

Nar det gjelder innhold og progresjon i laereplanene reiser det i hovedsak to spgrsmal. Skal et utvalg
faglige temaer fglges fra fgrste dag med gkende progresjon og yrkesrelevans, eller skal et utvalg av
temaer fordeles gjennom opplaeringsperioden? Svaret pa dette vil fa stor betydning for utformingen av
leereplanene.
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5. Oppsummering og konklusjon

| denne rapporten er det presentert resultater som forteller noe om hva yrkesfaglzerere,
yrkesfaglaererstudenter, faglige ledere i restaurant- og matfagyrker og elever i Vgl og Vg2 oppfatter som
relevante og vesentlige lzereplanmal for leeretid og senere yrkesutgvelse. Spgrsmalet om hva det er
viktigst a laere i Vg1 og Vg2 er ogsa besvart. Sees vurderingen av laereplanmalene og det apne
spgrsmalet om hva som er viktigst for elevene a leere i Vg1 og Vg2 i sammenheng, er det koherens i
materialet. Viktigst a leere er personlig- og produksjonshygiene, produksjon av trygg mat, HMS samt
grunnleggende ravarekunnskap og matlaging. Faglige momenter i lereplanene som generelt rangeres
lavest er seerlig knyttet til spesialkost, tradisjonsmat, kosthold og ernaering.

Ogsa «soft skills» som arbeidsmoral, det a kjenne til normer og regler i arbeidslivet, samarbeidsevner,
leerevillighet og stressmestring blir nevnt som viktige kompetanser elevene bgr beherske. Om, og
eventuelt hvordan, dette kan integreres i laereplanene blir et interessant spgrsmal.

Funnene som presenteres i rapporten og hvilken betydning dette kan fa for laereplanutvikling i
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag vil bli diskutert grundigere i en senere artikkel, men
funnene aktualiserer spgrsmalet om innhold og organisering av laereplaner i restaurant- og matfag. Skal
et utvalg faglige temaer fglges fra ferste dag med gkende progresjon og yrkesrelevans gjennom
oppleeringsperioden, eller skal utvalget av temaer fordeles gjennom opplaeringsperioden etter et
prinsipp om «just in time»?

Svaret pa dette spgrsmalet far ikke bare betydning for yrkesopplaeringen i restaurant- og matfag, men
ogsa for yrkesfaglaererutdanningens innhold og arbeidsformer som ma oppdateres i takt med
endringene i den yrkesfaglige utdanningsstrukturen.
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