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Hovedtrekk fra Faglig rad for restaurant- og matfag sin
utviklingsredegjgrelse for 2021-25

Den grgnne omstillingen i restaurant- og matfag vil veere tett knyttet til teknologisk utvikling,
og pavirkes av utvikling i fagomrader utover utdanningsprogrammet - spesielt innen fisk- og
sjpmatnaeringen og landbruk. Sentralt for fagene i utdanningsprogrammet er krav fra
myndigheter, bade fra EU og fra nasjonale myndigheter. Felles for fagene og bransjene er gkt
fokus pa baerekraft og utnyttelse av ravarer for mer effektiv og klimavennlig ressursbruk.
Dette krever god kunnskap hos fagarbeideren, og bransjene har behov for innovasjon og
omestillingsevne.

Fagene i utdanningsprogrammet har i varierende grad allerede integrert automatisert og
robotisert produksjon, forskjellige digitale verktgy og apper som en del av yrkesutgvelsen.
Dette er teknologi som kan bidra til blant annet effektivisering, sikkerhet, reduksjon av svinn,
markedsfgring og videreutvikling av emballering, sporing og merking. Disse treffer fagene
ulikt, og det er sannsynlig at kunstig intelligens, automatisert og robotisert produksjon vil
fortsette a utvikle kompetansebehovene fagene. Alle fagene i restaurant- og matfag vil se
endringer som fglge av kunstig intelligens, men det er fremdeles stor grad av usikkerhet
knyttet til konkrete utviklinger i bransjen.

De nevnte trender og utviklingstrekk er ivaretatt i dagens laereplaner og kjerneelementer. Det
er allikevel viktig a fglge utviklingene og vurdere endringsbehov Igpende.

Radet mener det er behov for bedre oversikt og kommunikasjon om hgyere yrkesfaglig
utdanning til elever, leerlinger, foreldre og fagarbeidere. Det foreslas a vurdere endringer i
inntakskravene til fagskolen, som a kreve fag-/svennebrev.

| denne utviklingsredegjgrelsen har radet ogsa lgftet andre temaer som er av betydning for
utdanningsprogrammet. Dimensjonering i fylker som fgrer til et udekket behov i
utdanningstilbudet og bransjen, praksis knyttet til faget yrkesfaglig fordypning, utfordringer i
ferskvarehandlerfaget, autorisasjon eller sertifisering av fag i utdanningsprogrammet, om
navnet ‘restaurant- og matfag’ ikke godt nok representerer bredden i utdanningsprogrammet
og laererkompetanse i mat- og helsefaget.

Faglig rad for restaurant- og matfag har identifisert utviklingstrekk primaert gjennom egen
bransjekunnskap og forankring i organisasjonene som er representert i radet.
Radsmedlemmene sendte og sa ut en spgrreundersgkelse til sine nettverk, og mottok ca.
100 svar. Svarene samsvarte i stor grad med Faglig rad for restaurant- og matfag sine
vurderinger. Spgrsmalene som ble stilt var:

- Huvilke utviklingstrekk og trender innen grgnn omstilling er av stgrst betydning for
bransjen(e)/sektoren(e)?
o Hvordan pavirker disse trendene og utviklingstrekkene
utdanningsprogrammet?
- Huvilke utviklingstrekk og trender innen teknologisk utvikling er av stgrst betydning for
bransjen(e)/sektoren(e)?
o Hvordan pavirker disse trendene og utviklingstrekkene
utdanningsprogrammet?

Det var ogsa mulig for respondentene & gi apne innspill.

| tillegg har rapporten ‘Uten fagarbeidere — ingen matnasjon’ av Radgivende utvalg for



rekruttering til mat- og maltidsbransjen vaert en viktig kilde for flere av temaene i
redegjgrelsen. Radet har vurdert leereplanene i utdanningsprogrammene med utgangspunkt i
utviklingstrekkene som er beskrevet, og benyttet tilgjengelig statistikk, analyser og oversikt
over bl.a. etter- og videreutdanningstilbud pa Utdanningsdirektoratets nettside. Der det har
veert relevant og ved behov har radet inkludert kilder i tillegg til det som er nevnt.
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1. Grgnn omstilling

For restaurant- og matfag vil den grgnne omstillingen preges av stgrre prosesser knyttet til
fagomrader i andre utdanningsprogram, saerlig fisk- og sjpmatnaeringen og landbruk. For
fagene vil den grgnne omstillingen vaere tett knyttet til den teknologiske utviklingen.
Fagarbeiderne vil ha behov for god kunnskap om ravaren, teknologien som benyttes i
foredlingsprosesser og bransjen vil kreve innovasjon og omstillingsevne.

For alle fagene i utdanningsprogrammet er punktene under av seerlig betydning:

EUs handlingsplan for sirkuleergkonomi

Regelverksendringer fra EU

- Baerekraftsmerking, klimamerking
- Avfallshandtering, gjenbruk og resirkulering
- Emballasje og mikroplast

Krav/anbefalinger fra norske myndigheter

- Mattilsynets krav, matsvinn, sporing og merking

- Helsedirektoratets anbefaling ernaering (kostrad)

- Avfallshandtering, gjenbruk og resirkulering (etter regelverk fra EU)
- @kt fokus pa kortreist-/lokalmat

Disse punktene pavirker i dag og kan pavirke bransjene og fagene (i ulik grad) fremover.
Lover, sertifiseringer, krav fra myndighetene og krav/forventninger fra kunder/gjester er de
omradene innen grgnn omstilling som er av mest relevans for utdanningsprogrammet.

Felles for fagene er ogsa gkt krav og oppmerksombhet fra kunden/forbrukeren til kunnskap
om ravaren. Dette omfatter ogsa nye og kommende produkter pa markedet. Relatert til dette
er gkt fokus (bl.a. klimarelatert — kortreist mat) pa regionale produkter, og det er viktig at
laereplanene ivaretar dette som en viktig kompetanse (bgr holdes dpent nok til a tilpasse til
hver enkelt bedrift og behovet varierer mellom virksomheter).

Samtidig kan import av produkter og/eller halvfabrikata undergrave behovet for norsk
fagutdanning i vart utdanningsprogram.

Matfag

Matbransjen er sammensatt og bestar av bade store og sma bedrifter, noen rene
handverksbedrifter og noen defineres som prosessindustri uten innslag av manuell
tilvirkning. | en rekke bedrifter er det vanskelig a skille mellom handverk og industriell
produksjon, for eksempel i kjgttindustri og sjpmatindustri. Parallelt med et grgnt skifte innen
bransjen, skiller matfagene seg ved en deling mellom handverk og det industrielle, som
krever ulik kunnskap og omstillingsbehov for fagarbeiderne. F.eks. vil den grgnne
omstillingen treffe ulikt i en handverksbedrift enn ved enn industribedrift. Det grgnne skiftet
vil ogsa treffe de to retningene i noe ulik grad, selv om radet mener de innledende punktene
er de mest sentrale pavirkningene for alle bedrifter innen matfagene.



Kokk og servitgr

For kokk- og servitgrfagene er den grgnne omstillingen, i tillegg til de overnevnte, i stor grad
forbrukerstyrt og pavirket av krav fra myndighetene. Baerekraft, matsvinn, ravarebruk og
regionale/kortreiste produkter er sentrale trender for disse fagene. For @vrig har norsk
reiseliv en ambisjon om & bli et foregangsland for «grgnne» lgsninger, og ta posisjonen som
verdensledende destinasjon for baerekraftig reiseliv. Samtidig forventer naeringen en vekst
fra utenlandske turister pa nesten 70 prosent frem mot 2030. Det betyr at norsk
reiselivsneering ber rette seg mot malgrupper med hgy gkonomisk verdi/avkastning og lavt
klimaavtrykk ("high yield — low impact"). Dette vil ogsa pavirke maten hotellene og
restaurantene tilbyr.

Tradisjonelle metoder og fagkunnskap for fagutgvelsen er viktige, og kan brukes i & na klima-
og miljgmal, samtidig som det er sentralt for yrkesutgvelsen.

Baker og konditor

Ravaretilgang og sarbarhet i verdikjeder, blant annet knyttet til klima- og miljgendringer og
kriser har konsekvenser for fagene. Dette, sammen med gkt interesse for bruk av lokale
(norske) ravarer gjgr at fagarbeidere ma veere kjent med flere typer ravarer og krever stgrre
omstillingsevne. Eksempler pa kritiske ravarer er korn, sukker, sjokolade og kaffe. Det er
viktig at laereplanene er apne nok til a tilpasse seg endringer i verdikjeden grunnet klima- og
miljgendringer og kriser, bade akutte og forventede.

Konsekvenser for utdanningstilbudet

De nevnte trender og utviklingstrekk er ivaretatt i dagens leereplaner og kjerneelementer. Det
er allikevel viktig a fglge utviklingene og vurdere endringsbehov Igpende, bade sma og store.

Radet har vurdert om enkelte kompetansemal bgr tydeliggjeres ift. det grenne skiftet, eller
om det er behov for & supplere kompetansemal, men har vurdert overordnet at leereplanene i
utdanningsprogrammet ivaretar behovet.

Felles for bransjen er behov for gkt fokus pa baerekraft og utnytting av ravarer for mer
effektiv og klimavennlig ressursbruk. Dette krever gkt kunnskap pa fagarbeider-niva, blant
annet hvorfor det er viktig & utnytte hele ravaren. Teknologi kan bistd i dette malet pa ulike
mater, avhengig av bedriften og ravaren.

Mye av det som er beskrevet av utviklingstrekk vil treffe bedriftene, men pavirker fagene i
utdanningsprogrammet i ulik grad. Den grenne omstillingen vil allikevel kreve omstillingsevne
hos fagarbeiderne, og dette er noe som elever og utdanningsmyndighetene ma legge godt til
rette for.

Anbefalinger til grenn omstilling

Det kan veere tidlig a foresla endringer knyttet til grenn omstilling pa den nye
tilbudsstrukturen og de nye leereplanene, men dette ma fortlgpende fglges opp og vurderes
arlig. Det gkte fokuset pa kortreist og lokalmat kan pa sikt vise behov for endring og/eller nye
kompetansemal i leereplaner.



Helhet i utdanningslgpet

Radet vil ogsa lgfte frem at det er viktig & se utdanningslgpet i helhet, og er derfor positive til
en mer praktisk grunnskole, som vil kunne forberede og motivere elever mer nar de starter pa
videregdende. A tilrettelegge for et grennere fokus (ved f.eks. bruk av skolehager o.1.) vil
bade kunne bidra til rekrutteringen til bransjene, og samtidig introdusere elevene for viktige
klima- og miljgspgrsmal som forbereder dem pa utfordringene og mulighetene de vil mgte i
fagene pa videregaende skole. Tett samarbeid med bedrifter, bransjer og kompetansemiljger
som er involvert i arbeid knyttet til grgnn omstilling vil ogsa vaere et viktig tiltak.

Behov for flere etter- og videreutdanningstilbud

Overordnet er det behov for flere etter- og videreutdanningstilbud rettet mot vart
utdanningsprogram for yrkesfaglaerere, instruktgrer og faglige ledere. Leerere pa
videregdende skoler ma ha tilgang pa den kompetansehevingen de har behov for, i tillegg til
stgtteresurser og laeremidler som forbereder elevene godt i forhold til de overnevnte
utviklingene. Det er ogsa behov for andre kompetansehevingsmuligheter for fagleerere og
faglige ledere i bransjen og skolen.

2. Teknologisk utvikling

Utdanningsprogrammet har i varierende grad allerede integrert automatisert og robotisert
produksjon, forskjellige utstyre verktgy og apper som en del av yrkesutgvelsen. Dette er
teknologi som kan bidra til blant annet effektivisering, sikkerhet, reduksjon av svinn,
markedsfgring og videreutvikling av emballering, sporing og merking. Disse treffer fagene
ulikt, og det er sannsynlig at kunstig intelligens, automatisert og robotisert produksjon vil
fortsette a utvikle kompetansebehovene i vare fag.

Samtidig ser radet at interessen blant forbrukere for handverksaspektene i fagene er stor, og
at dette pa sikt vil kunne fgre til en form for deling innenfor enkeltfag hvor en retning
ytterligere automatiseres og krever hgy kompetanse i bruk av teknologi hos fagarbeideren,
mens den andre retningen i stgrre grad ivaretar handverk og tradisjonelle utgvelser av faget.

Forbrukerrettet og produksjonsrettet teknologier

Utviklingen av nye matproduksjonsteknologier, som cellebasert matproduksjon, 3D-
matprintere og bioteknologi, apner for nye muligheter innen matproduksjon, ernaering og
smaksprofiler.

@kende forbruk av e-handel og matleveringstjenester driver behovet for teknologiske
l@sninger som effektivt kan handtere bestillinger, lagerstyring og levering av ferske matvarer
pa en sikker og baerekraftig mate.

Teknologi gjgr det mulig & analysere data som apner for eksempel personalisert helse- og
ernaringskosthold, raskere og mer effektivt.



| utdanningsprogrammet har allerede fremveksten av app-baserte Igsninger pavirket fagene,
og radet anser det som sannsynlig at den trenden vil fortsette. Her vil ogsa kunstig
intelligens kunne pavirke, men som nevnt innledende, er det for tidlig a8 peke pa konkrete
trekk i denne utviklingsredegjgrelsen. Informasjonsteknologi og digital kompetanse er i
gkende grad relevante pa arbeidsplassen til disse fagene, og det vil kreve god kunnskap og
forstaelse av verktgyene som benyttes i bransjene.

Konsekvenser for utdanningstilbudet

Mange av trendene og utviklingstrekkene er allerede ivaretatt i nye leereplaner (LK20). Det
kan likevel pa sikt vaere behov for ytterligere teknologisk kompetanse i
utdanningsprogrammet. Det er sannsynlig at alle fagene, selv om man vil se en deling slik det
er beskrevet over, vil kreve fagarbeidere som har god digital kompetanse og tar i bruk disse
verktgyene.

Alle fagene i utdanningsprogrammet vil se endringer som fglge av kunstig intelligens, men
det er fremdeles stor grad av usikkerhet knyttet til konkrete utviklinger i bransjen.

Slik radet vurderer fagene og lzereplanene, er de fremdeles godt egnet til 4 ivareta
kompetansebehovet innen teknologisk utvikling. Samtidig vil det veere ngdvendig a vurdere
lzereplanene regelmessig, for @ se om konkrete utviklinger innen teknologi knyttet til en eller
flere bransjer gir et behov for a endre lzereplan(er), fag og/eller hvilke fag som tilbys i
utdanningsprogrammet.

Det er behov for & vurdere om kompetansemalene i leereplanene tilstrekkelig dekker behovet
for digital kompetanse. Formuleringene er apne, som legger godt til rette for ulike behov i
bransjen, men det er mulig at disse ma revideres/suppleres dersom digitale verktgy far en
enda tydeligere rolle i bransjene.

Anbefalinger til teknologisk utvikling

Kompetanseheving av lzerere pa digitale verktgy og ny teknologi. Yrkesfagleerere, instruktgrer
og faglig ledere bgr ha fokus pa a holde seg oppdatert, og det bgr legges bedre til rette av
fylkeskommunene.

Yrkesfagleerer 2' og hospitering er gode tilbud pa kompetansehevingstiltak. Det kan med
fordel tilbys flere, sammen med tilbud rettet mer mot instruktgrer og faglige ledere.

Det bgr ogsa sikres gode tilbud for laerere innen digitale verktgy og nye teknologier, slik at de
kan ta i bruk verktgy og utstyr som eleven kommer til & mgte i lzeretiden pa en god mate.
Skolene ma ha ngdvendig utstyr til & gi relevant oppleering til eleven, og leererne ma ha
tilstrekkelig kompetanse.

Myndighetene bgr vaere spesielt oppmerksom pa kunstig intelligens, og hvilke muligheter
som vokser frem av analyse og optimalisering i ny teknologi og digitale verktgy.

Radet anbefaler myndighetene a vaere forberedt pa endringsbehov, slik at det er mulig a
omstille seg raskt.

1 https://www.udir.no/kvalitet-og-kompetanse/lokal-kompetanseutvikling/tilskuddsordning-for-lokal-kompetanseutvikling-i-fag--og-
yrkesopplaringen/yrkesfaglarer-2/
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3. Forsyningssikkerhet

| en verden som stadig oftere rammes av naturkatastrofer og krig, i tillegg til de store
klimaforandringene vil evnen til selvstendig produksjon av mat, drikke og férproduksjon til
dyr veere av kritisk betydning. Den 12. mars 2020 fikk Norge sine strengeste og mest
inngripende tiltak Norge har hatt i fredstid. Vi ble vitne til at hele verden stengte ned, med
tilhgrende verdensomspennende brudd i verdikjeden for mat og drikke. Den norske
regjeringen definerte raskt verdikjeden for mat og drikkevarer som et samfunnskritisk
omrade.

Produksjon av mat, drikke og férvarer er en verdikjede som i dag sysselsetter over 150 000
(grenn sektor 110 000 - bla sektor 45 000) mennesker i Norge, og har den stgrste andelen av
den norske fastlandsindustrien. Verdikjeden er kompleks og til dels avhengig av
innsatsmidler som importeres fra utlandet.

For a gke selvforsyningsgraden i Norge ma verdikjeden for mat, drikke og for sees i
sammenheng. Det ma rettes et spesielt fokus pa baerekraftig utvikling for a ta vare pa det
norske produksjonsgrunnlaget.?

Konsekvenser for utdanningstilbudet

Det er ingen umiddelbare konsekvenser for fagene i restaurant- og matfag, men bergrer alle
bransjene.

Anbefalinger

Helhet i utdanningslgpet

Basiskunnskap om matlaging, ravarekunnskap og forskjellige konserveringsmetoder bgr
introduseres tidlig i grunnskolen. Mat og helse-faget er et fag hvor dette kan legges et godt
grunnlag for.

Radet viser igjen til behov for & se utdanningslgpet i helhet, og er derfor positive til en mer
praktisk grunnskole, som vil kunne forberede og motivere elever mer nar de starter pa
videregdende. A tilrettelegge for et grgnnere fokus (ved f.eks. bruk av skolehager o.1.) vil
bade kunne bidra til rekrutteringen til bransjene, og samtidig introdusere elevene for viktige
klima- og miljgspgrsmal som forbereder dem pa utfordringene og mulighetene de vil mgte i
fagene pa videregaende skole. Tett samarbeid med bedrifter, bransjer og kompetansemiljger
som er involvert i arbeid knyttet til grgnn omstilling vil ogsa veere et viktig tiltak.

4. Fagskole

For flere av vare fag er det fa muligheter for fagskolestudie (FS). Det bgr lages en
tilleggsutdannelse etter svenne-/fagbrev pa linje/niva med andre fagomrader. Opplaeringen/
lzereplanen pa vg2 og vg3 er ikke mangelfulle (har truffet godt), men FS-studier ma veere en
ytterligere heving av kunnskap/kompetanse. Det vil veere verdifullt for vare fag at vi har en
tilsvarende mulighet for videre og hgyere utdanning og karriere.

| fremtidens arbeidsmarked ma flere sta lengre i jobb samtidig som hurtige endringer i
teknologi- og kunnskapsniva vil kreve hgyere kompetanseniva og spesialisering fra arbeidere.
Fagskolen spiller en viktig rolle i & videreutdanne fagarbeidere til 8 mgte de nye utfordringene

2 https://www.lo.no/globalassets/regionskontorene/lo-vestland/dokumenter/3.pdf
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i mat- og maltidsbransjen. Matindustrien blir stadig mer digitalisert og automatisert. Innenfor
naeringsmiddel- og fiskebearbeidingsindustrien er fagarbeidere med hgyere yrkesfaglig
utdanning innenfor tekniske fag som prosessteknikk og matteknikk hgyt ettertraktet. Denne
etterspgrselen er ventet a bli enda stgrre. Ved a sgrge for at fremtidens arbeidsstyrke er
spesialisert vil man i stgrre grad veere forberedt pa de kommende teknologiske endringene i
bransjen. Det vil ogsa hindre at bransjen ma hente denne kompetansen utenfor landets
grenser grunnet manglende kompetanse i Norge.?

Tilbudene pa hgyere yrkesfaglig utdanning skal bygge pa yrkesfaglig utdanning pa
videregdende niva, og veere en tydelig karrierevei.

Attraktiviteten er viktig — og det er bedre a heve “standarden” heller enn a senke den. Et
eksempel er de som har tatt diplombaker-utdannelsen og som stiller med gkt kunnskap og
kan stille nye/andre krav til leverandgrene. Det nye fagskoletilbudet for baker- og
konditorbransjen fokuserer pa dybdekunnskap innen bakekjemi, rdvarekunnskap mm., men
det finnes ikke tilbud utover dette for denne bransjen.

Anbefalinger

Tydeligere oversikt over tilbudene og mulighetene for hgyere yrkesfaglig utdanning, saerlig
behov for 8 kommunisere mulighetene bade til elever, lzerlinger, foreldre og fagarbeidere.

Radet gnsker en vurdering av hvorvidt inntakskravene til fagskolen bgr endres, og om
fagskolen bgr ha fag-/svennebrev som minimumskrav, dette kan bidra til & gke statusen til
fag- og yrkesopplaeringen som en helhet.

Det bgr vaere flere videreutdanningstilbud for fagene/fagomradene i restaurant- og matfag
(mer sammenheng mellom utdanningsnivaene videregaende opplaering og hgyere
yrkesfaglig utdanning)

5. Dimensjonering

Utdanningsprogrammet Restaurant- og matfag har hatt en jevn nedgang i sgkertallet siden
begynnelsen av 2000-tallet. | Igpet av de siste 20 arene har det vaert en naer halvering av
antall sgkere til vg1 og vg2. | tillegg har utdanningsprogrammet en av de laveste
gjennomfgringsgradene.

For 2024 opplevde utdanningsprogrammet en svak oppgang i sgkingen totalt, og siden 2020
har sgking til vg1 restaurant- og matfag gkt med ca. 150 sgkere. Radet haper at utviklingen
fortsetter, seerlig da tilbakemeldingen fra bransjen(e) er at det fremdeles er et stort behov for
fagarbeidere.
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Ifalge NAVs bedriftsundersgkelse for 20244 er det fortsatt mangel pa arbeidskraft i vare fag,

bl.a. 1250 kokker og 600 servitgrer.

Dimensjoneringen av utdanningstilbudene bgr fa stgrre oppmerksomhet. Dimensjonering er

et vanskelig og sammensatt tema, og radet anbefaler at det utredes/vurderes om
naeringslivets/arbeidslivets behov bgr ha en stgrre rolle i dimensjoneringen.

Radet har erfaringer fra tidligere fylkesbesgk at pa grunn av vanskeligheter med
dimensjonering, blir det ikke opprettet skoletilbud, til tross for naeringslivets behov i regione
Bedriftene ma ogsa ha en tydelig rolle i rekruttering, slik at sgkingen samsvarer bedre med
behovene.

4 NAV-rapport nr. 1 NAVs bedriftsundersgkelse2024 ny.pdf

n.
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Anbefalinger

Det bgr utvikles et bedre system for innhenting av naeringslivets behov for fagkompetanse og
arbeidskraft som danner grunnlaget for fylkeskommunens dimensjonering av fag- og
yrkesopplaeringen.

6. Yrkesfaglig fordypning

| felge Leerlingundersgkelsen i 2023 var 82 prosent av leerlingene i praksis i Igpet av vg1 eller
vg2, og faget YFF er et av de viktigste virkemidlene for a fa laereplass.

Faget er viktig for at eleven skal fa et godt grunnlag i valget om hvilket vg2 program de skal
sgke seg til, og til hvilket vg3 fag de gnsker & utdanne seg som.

Laererne ma kunne veere tilgjengelige bl.a. for @8 samarbeide med bedriften om relevante
arbeidsoppgaver, gjore forventningsavklaringer, gi stotte og veiledning til eleven, sgrge for
god sammenheng mellom fag i skolen og praksis og for & kunne vurdere eleven i faget. For
at dette skal vaere mulig ma laereren veere fristilt annen undervisning nar elevene er i praksis,
slik at denne oppfglgingen er mulig. Per i dag kan laererne settes til annen undervisning nar
elevene er ute i bedrift, som gjor at de ikke har mulighet til & gjgre disse oppgavene.
Bedriftene gnsker at skolene skal ha et godt samarbeid i faget, og gir tilbakemelding om at
det er utfordrende nar leererne ikke har tid til & veere til stede i bedriften.

Anbefalinger

Faglig rad gnsker nasjonale fgringer for timetallet til leerere i YFF som sikrer
oppfalgingsbehovet.

7.Behov for a endre innretningen pa
ferskvarehandlerfaget

Faglig rad har fatt flere innspill de siste arene om utfordringen med det felles
ferskvarehandlerfaget som har erstattet sjpmathandlerfaget og butikkslakterfaget.
Sammensldingen av disse to sluttkompetansene til et felles fag ble i sin tid gjort mot
bransjenes uttalte gnske, og faglig rads klare rad.

| grove trekk er utfordringen knyttet til at slik leereplanen pa Vg3 er utformet i dag, kan
hverken rene sjgmatbedrifter eller kjgttbedrifter gi oppleering i faget uten at man ma se bort
fra deler av lzereplanen, da ravarer som kjgtt og fisk er eksplisitt nevnt i leereplanen. | stgrre
dagligvareforretninger er utfordringen noe mindre, da noen av disse har bade fiskedisk og
kjattdisk, og noen grad av produksjon med utgangspunkt i begge disse ravaregruppene.

Dette er en utfordring som faglig rad anerkjenner og vil adressere i denne
utviklingsredegjgrelsen, og vil arbeide videre med i samarbeid med Utdanningsdirektoratet
og bransjene. Uten a forskuttere denne prosessen kan det nevnes alternative lgsninger som:

Oppsplitting av ferskvarehandlerfaget i to laerefag, spesialisert pa henholdsvis
kjatt og sjgmat/fisk

Opprette fordypningsmoduler i leereplanen pa Vg3

Justere leereplanmalene pa en mate som Igser utfordringen spesialforretningene
er kommet opp i.
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8. Autorisasjon/sertifisering

Alle som lager mat som kunder/forbruker inntar bgr ha en autorisasjon/sertifisering som
dokumenterer fagkunnskap og kompetanse, for a fa lov til a utgve yrket.

Radet mener dette handler om serigsitet i en bransje hvor det i liten grad stilles formelle krav
om kompetanse for den eller de som f.eks. gnsker & starte en serverings- eller
reiselivsbedrift. Radgivende utvalg for rekruttering til mat- og maltidsbransjen skrev i sin
rapport® formelt krav om fagbrev innen relevante fagomrader vil stille pa lik linje med
tilsvarende krav innen andre handverksbransjer.

Anbefalinger

Radet anbefaler at det utredes om det skal veere autorisasjon og/eller sertifiseringer i
yrkesutgvelsene av fagene i utdanningsprogrammet.

9. Nytt navn pa utdanningsprogrammet

Navnet “restaurant- og matfag” er sterkt knyttet til serveringsbransjen. Det gir
uforholdsmessig stor plass i forhold til helheten av utdanningsmuligheter. Det kan vaere tid
for et nytt navn som bedre dekker bredden innenfor mat- og maltidsbransjen. Forslag til nytt
navn ma utarbeides i tett samarbeid med bransjen.

Anbefalinger

Radet anbefaler at det undersgkes/utredes et nytt navn pa utdanningsprogrammet

10. Felles standard for giennomfgring av fag- og
svennepregver

Gjennomfgring av fag- og svenneprgver ma i stgrre grad samordnes i hele landet. Pa den
maten sikrer vi en mer samkjgrt og rettferdig gjennomfgring av fagprgvene uavhengig av
kandidatens hjemfylke. Dette er ogsa viktig for bedriftene og neeringslivet som tar imot
kandidatene etter endt utdanning.

5 https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/uten-fagarbeidere-ingen-matnasjon/id2834629/
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11. Mat- og helsefaget er skolens minste fag om med
flest laerere uten fagkompetanse

Mat- og helsefaget i grunnskolen er et viktig fag for vart utdanningsprogram. Ikke bare kan
det bidra til rekruttering til RM, men det er et viktig verktgy for hvordan man enkelt kan
inkludere sunne og baerekraftige matvarer og -vaner i eget kosthold. Man kan utvikle trygghet
og mestringsfglelse i forhold til eget kosthold og eget forbruk og laere hvordan man etterlater
klimavennlige handavtrykk.

Det er stor variasjon i mengden ressurser og kompetanse skoler legger ned i dette faget.
Forskere ved Universitetet i Agder hevder at det i stor grad er tilfeldigheter som styrer
ressurser og organisering av faget pa den enkelte skole. (fotnote: Engeset, D., Abacka, G.-
Hentet fra Dagsavisen Debatt®)

Mat- og helsefaget er det minste faget i grunnskolen og faget har den laveste
undervisningskompetansen blant laererne i de fire praktiske estetiske fagene.

| 2015 ble det imidlertid lovpalagt @ ha minst 30 studiepoeng i mat- og helsefaget for a kunne
undervise i faget pa ungdomskolen, i Igpet av en overgangsperiode pa 10 ar, dvs. Innen 2025.

Anbefalinger

Radet mener at krav til antall studiepoeng bgr fglges opp og trappes opp, at kravet bgr opp til
60 studiepoeng.

6 https://www.dagsavisen.no/debatt/2020/02/24/mat-og-helsefaget-er-verktoyet/
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