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Kan generelle laereplaner i restaurant- og matfagene og
tendenser til standardisering i restaurantbransjen redusere
muligheten til @ utvikle profesjonelle yrkesutgvere med
mesterkompetanse? At andre bransjer mater flere av de
sammen utfordringene gjgr at dette temaet 0gsa kan ha en

mer allmenngyldig karakter.

Farvel til mesteren?

Av hggskolelektor Halvor Spetalen

FOR A STARTE MED en avklaring;
Mesterbegrepet slik det benyttes i
overskriften referer ikke til en som
har tatt mesterbrevet, men skal si
noe om profesjonell yrkesutevelse
slik det viser seg i praktisk handling.
Hva profesjonell yrkesutevelse inne-
beerer, er ogsa et sterre diskusjons-
tema, men her defineres dette til &
kunne benytte et stort handlings-
repertoar basert pa yrkesteori og
erfaringer fra ulike hendelser, situa-
sjoner og bedrifter. En profesjonell
yrkesutever er en som ikke bare
folger regler og standarder, men som
ogsd kan improvisere, lose uforut-
sette problemer og benytte refleksjon
og yrkesteori for & utvikle bade faget
og seg selv stadig videre. Spersmaélet
er om yrkesfagopplaringen i den
videregéende skolen og restaurant-
bransjen legger til rette for & utvikle
slike profesjonelle yrkesutavere?

Mindre spesialisering i yrkesfag-
opplaeringen

Den yrkesfaglige oppleaeringen og de
yrkesfaglige utdanningsprogrammene
er ofte sa komplekse at det er van-
skelig a gi en utfyllende beskrivelse

av utviklingen bare i de siste 20
arene. Tendensen er likevel at
yrkesfagopplaringen er blitt min-

dre spesialisert etter innferingen av
Kunnskapsleftet. I Vg2 Kokk- og ser-
viterfag er for eksempel kokk- og ser-
viterfaget integrert. Laereplanene er
altsa blitt bredere og mer generelle,
handlagstreningen utfordres ved at
klassene inneholder elever som er
interessert i forskjellige fagomréader
og verkstedene péa skolen er ofte ikke
tilpasset alle fagomradene i hvert
utdanningsprogram.

Selv om mange storre skoler kan dele
opp undervisningen slik at lezererne
underviser i sitt fagfelt er det samti-
dig en ekende tendens til at yrkesfag-

leererne ogsa far ansvar for 4 plan-
legge, gjennomfere og vurdere op-
pleering i fagomrader der de ikke er
mester.

Leererollen endres fra & overfore
kompetanse til & organisere elev-
ens laeringsaktiviteter
Da yrkesfagene var organisert rundt
spesialiserte kurs, kunne yrkesfag-
leereren undervise i et fagomrade der
han eller hun hadde yrkesteoretisk
kompetanse, samt handlag og erfar-
ing fra yrkesutevelse og yrkeskultur
i relevante bedrifter. Leereren var
mesteren som hadde héndlaget i krop-
pen og skulle overfore kompetansen
til elevene. Leereren var trygg pa sin
fagkunnskap, hadde et bredt faglig
repertoar og spesialiserte verksteder
til disposisjon. Innferingen av Pro-
sjekt til fordypning og brede Vg1 og
Vg2 kurs innebeerer imidlertid en ny
leererrolle. Fra a kunne overfere sine
yrkesspesifikke kunnskaper, hold-
ninger og ferdigheter til elevene, blir
leereren na en tilrettelegger av leerings-
aktiviteter uten nedvendigvis & be-
sitte yrkeskompetanse i hvert fagfelt.
Dette er selvfalgelig utfordrende for
bade lererne i skolen og for de elev-
ene som gar ut av Vg2 med en
mindre fagspesifikk utdanning
enn tidligere.
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slar sammen tidligere atskilte fagom-
réder. Selv om "Prosjekt til fordyp-
ning” er innfert, blir likevel opp-
lzeringen i leeretiden og arbeidsopp-
gavene som faglart enda viktigere
for at kokkene og serviterene skal
kunne utvikle det profesjonelle
handlaget - altsd mesterkompe-
tansen. Er sd restaurantbransjen
drevet pa en slik méte at mesterkom-
petanse virkelig kan utvikles?

Utfordringer og strategivalg i
restaurantnaringen

Selv om hotell- og restaurantbedrifter
organiseres forskjellig, sa er det i
mange sammenhenger strukturelle
fellstrekk som virker begrensende pa
muligheten til 4 utvikle mesterkom-
petanse. Disse fellestrekkene er
knyttet til hvordan ledere i hotell- og
restaurantbedrifter velger strategier
for 4 lese fem store utfordringer.

* Hele eller deler av matproduksjo-
nen er flyttet fra utsalgsstedet og til
spesialiserte produksjonsenheter.
Arsaken kan vaere & redusere
behovet for antall ansatte, redusere
behovet for kompetente ansatte,
reduksjon av usikkerhet knyttet til
vareutnyttelse og redusert mulighet
for variasjoner i salgsproduktenes
kvalitet. Problemet med denne
strategien er selvfglgelig at man pa
sikt kan forskyve kompetansen fra

.

tansen i 4 lage mat fra grunnen av
forsvinner fra restaurantbransjen.
I mange restaurantkjekken brukes
halvfabrikata og tilsetningskompo-
nenter for & redusere personal-

ets tidsbruk - “time is money".
Reduserte muligheter for bade
hygieniske og smaksmessige avvik
gjer ikke bruken av halvfabrikata
mindre attraktiv. At denne maten
virker noe mer "hjemmelaget” opp-
leves kanskje som kvalitet, men til
syvende og sist s reduserer man
samtidig personalet muligheten til
a utvikle handlag og kompetanse.
Mange restauranter velger seg
"konseptlesninger” som setter
strenge foringer for blant annet
innredning, uniformering, mat- og
drikkevalg. Kjedetilnytning skaper
trygghet bade for eier og gjest ved
at usikkerhet reduseres og gjesten
"vet hva han far". Ulempen ved
slike konsepter er selvfelgelig at
personalet far en relativt smal erfa-
ringsutvikling siden alle avvik mot
konseptets regler blir slatt ned pa.
At personalet og mellomlederne
ogsé er yngre enn i andre bransjer
og at kompetent personale slutter
etter ganske fa ar i bransjen gjor
det praktisk vanskelig 4 utvikle
mesterkompetanse fordi man rett
og slett ikke rekker a utvikle en
slik kompetanse for man slutter.
Hey turn over blant restaurantper-
sonale gjer heller ikke situasjonen
bedre.

Til slutt kan ogsa en relativt god
tilgang pd bade ufagleert- og innleid
utenlandsk arbeidskraft lase kort-
siktige bemanningsproblemer, men
samtidig virke hemmende pa viljen
til & investere tid og ressurser pa
opplering av larlinger og person-
ale.
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bidrar ogsa til 4 dekvalifisere den
samme arbeidskraften. Konsekven-
sen av disse strategivalgene kan altsd
bli at kokker og serviterer mister
evnen til & utvikle forskjellighet,
improvisere og takle det uforut-

sette - kort og godt det profesjonelle
skjennet som kjennetegner en mester
i faget.

Sammenfallende tendenser i
skole og arbeidsliv hindrer ut-
vikling av mesterkompetanse

Vi ser her hvordan strategivalgene

i restaurantbransjen og organiserin-
gen av opplaring i skolen forsterker
hverandre og sammen bidrar til 4
redusere muligheten for utvikling av
fremtidig mesterkompetanse, Har
onsket om fleksibel arbeidskraft berg-
tatt naeringslivet og hey gjennom-
stremning fristet skolemyndighetene
iden grad at mesterens spisskompe-
tanse ikke lenger er ensket? Hvem
skal i sa fall erstatte mesteren som
garantist for god opplering og faglig
(videre)utvikling?

Jeg tror innspill om dette temaet kan
interessant for alle som er opptatt av
fag- og yrkesoppleering for for eller
senere sa moter vi oss selv i deren
med spersmalet; Onsker vi fagspe-
sialister eller ensker vi 4 tilpasse ar-
beidslivet, og derved ogsa oppleerin-
gen i skolen, til generalistene?

Bedriftenes produksjonsstrategi er
altsa ikke bare et resultat av man-
gel pa kvalifisert arbeidskraft, men

restauranten til eksterne industri-
elle produksjonsenheter. Produk-
tene industrialiseres og kompe-



