Rolf K. Andersen og Silje Andresen

Rekruttering, frafall og
overgang til leereplass
pa restaurant- og matfag

Restaurantkokk

IlStltllSJ ONSKoOK
Serviterfaget

Konditorfaget
Bakerfaget

Industriell matproduksjon

Butikkslaktcrfdgct
Kjottskjererfaget

Polsemakerfaget

Sjomathandlerfaget

&y Fafo Sjomatproduksjon






Rolf K. Andersen og Silje Andresen

Rekruttering, frafall og overgang
til leereplass pa restaurant- og matfag

Fafo-rapport 2016:09



© Fafo 2016

ISBN 978-82-324-0285-4 (papirutgave)
ISBN 978-82-324-0286-1 (nettutgave)
ISSN 0801-6143 (papirutgave)

ISSN 2387-6859 (nettutgave)

Omslag: Fafos Informasjonsavdeling
Trykk: Allkopi AS



Innhold

oY oY o [H PR STUUPRPRTRR 5
B T T =T LT T 7
Problemstilling, gjennomfaring og metode ..........cccoeieiiiiieiiieeiecnieees 8
LT aTe T=T I =T o] o Yo o =Y o SRR 11
2 Litteraturgjennomgang .........ccccccmmeeeiimmmmeinnmese s ansssans 13
Restaurant- 0g Matfag ...coooceeeiiiiiieee e 13
Hva med bedriftene SeIV? ..... .o 18
(@0 o1 U1 0'a 0 g T=T o T gV SRR 19
3 Hvem far ikke laereplass?........couuimmmmnnnnsnnsnsssssssssssssssssssssssssssssssnsnas 21
Elevene som sgkte laereplass i 2014 .......oooeeeeeeieeeee e 21
Elever uten laereplass i 2014 .......oovoeeeicieeeceee e e e e e en 22
O PPSUMIMIEIING . c.eteeeeeeittieeeeeitre e e e e e e e s essr e e e e s anrr e e e e s snn e e e e eanrree e e eannneeesennnes 26
4 Restaurant- og matfag, et oppsamlingsprogram?.........cccceeeennen 27
Radgiverne pa ungdomskolen blir sett pa som et problem..........c.c........... 27
Valg av utdanningsretning kan veere vanskelig for elevene...................... 29
Foreldrenes PAVIFKNING ......ccociiiiiiiee et 31
Rekrutteringsarbeid i ungdomskolen..........ccccoiiiiiiiiiin e 32
Elever i tilrettelagte opplaeringSIGP.....cevveceee e 32
(@0 o1 UT0'a o g T=T o T gV SRR 35
5 Opplaering i skole og bedrift ......cccceiiiiiiiiiiec e 37
Noen fag er mer populaere enn andre ........ccoceeeeiieiinee e 37
o T - 1o 1T 1SS 38
Prosjekt til fordypning (PTF).....ccoieeieeie et 40
Faglig oppdatering blant [aererne ... 44
Bedriftenes forventninger.........ccooiiii e 46
(@70 o1 U] 40 0 aT=T o T oV TP 50



6 AVSIUTNING .coieeeeeeeiiiiriiree s 53

Rekrutteringen er utfordring nummer en .......ccccoeeeeeiie e 53
Ubalanse i tilbud og ettersparsel etter laerlinger .........ccoooeeiiiiiiiiiieieene 54
Lite motiverte elever svekker laeringsmilj@et.........ccccooiiiiiiininiiiiieeen, 54
De mange sma fagene i matfag er utfordrende.........cccoeeeeriieieenneene 55
Prosjekt til fordypning......coocveocieeceeee e 56
Bransjenes MedvVirkNing ......c.eecceeeeceee et estee e e 57
[ =] = 1 UL ST PUTPPPP 59



Forord

Denne rapporten omhandler den yrkesfaglige oppleringen pa restaurant- og matfag.
Hensikten har vart 4 fa bedre kunnskap om hva som karakeeriserer gruppen med elever
som ikke fir lerlingkontrakt. Rapporten ser pa hva som er arsakene til frafall blant
elevene og hvorfor elevene pa restaurant- og matfag i mindre grad enn elever pa andre
yrkesfag lykkes i & fullfore opplaringslopet.

Prosjektet har vert finansiert av Utdanningsdirektoratet. Vi takker Utdanningsdi-
rektoratet for gode innspill underveis i prosjektet. En takk rettes ogsa til deres eksterne
kvalitetssikrer Ole Johan Eikeland.

P4 Fafo skal kvalitetssikrer Torgeir Nyen takkes for gode og innsiktsfulle kom-
mentarer. Videre takker vi kollega Anna Hagen Tonder, som har gitt gode innspill
underveis. Takk ogsi til informasjonsavdelingen ved Fafo som pé sedvanlig grundig
vis har ferdigstilt rapporten.

En spesiell takk til alle informanter som har bidratt med sin tid og sjenerest delt av
sin kunnskap. Intervjuene med lerere, elever, oppleringskontor og bedrifter har bidratt
til et rikholdig datamateriale, og uten deres bidrag ville ikke prosjektet vart mulig &
gjennomfoere. Takk ogsa til Vigo for at de stilte sine data til disposisjon for prosjektet.

Selv om mange har bidratt frem til ferdig rapport, er alle funn og konklusjoner
forfatternes ansvar, likesa eventuelle feil og mangler i rapporten.

Fafo, mars 2016
Rolf K. Andersen (prosjektleder) og Silje Andresen






1 Innledning

Hensikten med denne rapporten er 4 undersoke motivasjon, frafall og formidling
til lereplass for elever pa restaurant- og matfag i videregiende skole. Formélet med
prosjektet er & gjennomfore en dybdestudie for 4 fa bedre kunnskap om hva som
karakeeriserer gruppen med elever som ikke far lerekontrake, hva som er drsakene til
frafall og lav motivasjon blant elevene, og hvorfor elevene pé restaurant- og matfag i
liten grad lykkes i 4 fullfere oppleringslopet.

Yrkesfagenes fremtid blir stadig debattert, og det er spesielt mangel pa lereplasser
og hoyt frafall som er i fokus. I Norge er det omtrent 45 prosent som ikke fullforer
yrkesutdanningen fem ir etter pibegynt utdanningslep. Av dem som faller fra, skjer
det storste frafallet i overgangen mellom skole og lere. Noen slutter fordi de ikke far
lereplass, mens andre ikke soker lereplass i det hele tatt. Atter andre begynner pa pibygg
til studickompetanse, men makter ikke & bestd. Frafall blir sett pd som et samfunns-
problem fordi det er en storre andel av dem som ikke fullforer videregiende skole, som
star utenfor arbeidslivet enn dem som har fullfort (Falch & Nyhus 2011). Det er ogsa
utfordringer knyttet til innsekingen til programfaget restaurant- og matfag. Program-
met har hatt en kraftig nedgang i antall sekere etter innforingen av Kunnskapsloftet
i 2006. Nedgangen fra innforingsiret 20062007 til 20122013 har vert pa nesten
30 prosent. Restaurant- og matfag har ogsé lavest andel som fullferer etter fem ar
(Meld. St.20 (2012-2013)). En utfordring for mange elever som velger restaurant- og
matfag, er overgangen til & fa lereplass, og overgangen til det tredje aret blir av Freseth
mfl. (2010, s. 13) beskrevet som en «kritisk fase». P4 samme tid har antall lereplasser
innenfor fagene sunket bade for industriell nzringsmiddelproduksjon og for de mer
tradisjonelle handverksfagene. Det er ogsa innenfor matindustrien en hoy andel av
fagbrevene som er avlagt av praksiskandidater (Host mfl. 2015).

Tidligere studier gjort pa restaurant- og matfag (vil bli presentert i kapittel 2) finner
at elevene synes & bli mindre motivert etter gjennomfert praksisperiode i prosjeke til
fordypning (Nyen & Tender 2012; Host mfl. 2013). Studier viser ogsé at elevene
som blir lerlinger, skirer darligere enn andre utdanningsprogrammer nér det gjelder
motivasjon for & lere i lerebedriften (se for eksempel Caspersen mfl. 2014).



Problemstilling, gjennomfaring og metode

Problemstillingen i dette prosjektet er tredelt.

e Hvorfor fir mange elever ikke leereplass? Hva karakteriserer gruppen som ikke far
lerekontrake?

e Hva er irsakene til frafall og lav motivasjon blant elevene innen utdannings-
programmet? Kan lav motivasjon og darlig gjennomfering tilbakefores til selve
utdanningstilbudet?

o Hvorfor lykkes elevene pé restaurant- og matfag iliten grad & fullfore oppleringen?

Det metodiske hovedgrepet har vart tre hovedstrategier: en litteraturstudie av eksis-
terende forsking pd omradet, kvantitativ analyse av data fra Vigo og casestudier i to
fylker. Under gér vi gjennom hver enkelt av disse og de forutsetningene som ligger til
grunn for dem.

Gjennomgang av eksisterende undersokelser

Det er gjort en god del kvantitative kartlegginger der hele, eller deler av, restau-
rant- og matfag er omfattet. NILF gjorde i 2014 en kartlegging av arbeidskraft- og
kompetansebehov i matindustrien (Prestvik & Rilm 2014). Fafo og NIFU har gjort en
gjennomgang av yrkesutdanninger med svak forankring i arbeidslivet (Host mfl. 2015).
Larlingundersokelsen kan ogsa kaste lys over lerlingsituasjonen langs en lang rekke
dimensjoner (se for eksempel Capersen mfl. 2015). Som en del av dette prosjektet har
vi gatt gjennom en rekke eksisterende studier for 4 se hvor langt det er mulig & belyse
de tre problemstillingene ved hjelp av disse.

Kvantitative analyser av data fra Vigo

Som vist over har en av problemstillingene i prosjektet vart & kartlegge hva som kjenne-
tegner de elevene som ikke far lerekontrake etter Vg2. Vigo, som er fylkeskommunenes
informasjonssystem for videregiende opplering, har analysemuligheter som er godt
egnet til & belyse dette. Vi har fatt tilgang til data fra Vigo om formidling av lerlinger i
aret 2014. Datasettet gir en oversikt over elevene som har sokt lereplass, og hvor mange
/ hvem som har fatt en plass og ikke. Malepunktet er 1. oktober 2014. Hvor mange
av elevene som har fitt seg lereplass etter 1. oktober, kan vi ikke si noe om. Analyser
av denne typen ble forste gang gjennomfort av Aspey og Nyen (2015) i forbindelse
med et prosjekt om alternativ Vg3. Vi har fatt tilgang til det samme datasettet i dette
prosjektet. Enheten i analysen er sokere som har hatt lereplass som forsteonske. Som
ogsid Aspoy og Nyen papeker, har slike sammenkoblinger av historiske Vigo-data i



liten grad vert foretatt tidligere, og det ma derfor tas et generelt forbehold om at det
kan forekomme feil. Hovedinntrykket fra vire analyser og Aspoy og Nyens analyser
er likevel at datasettet fremstar som robust og konsistent.

I analysene beskriver vi hva som kjennetegner de elevene som hadde sokt lereplass
Vg2 i restaurant- og matfag, og hva som kjennetegner dem som hadde fatt og dem som
ikke hadde fatt en leereplass. I analysene kartlegges dette langs flere dimensjoner: kjonn,
fraver, karakeerer, fylke og programfaget det er sokt plass i, samt morsmal.

Vi gjennomferer ogsi en multivariat linear regresjonsanalyse hvor vi kartlegger
forklaringstyrken til de ulike variablene nar de ses i ssammenheng. Regresjonsanalyse
er en kvantitativ analyseteknikk som muliggjor blant annet beskrivelse av styrke og
retning av sammenheng mellom avhengig og uavhengig variabel og en kvantifisering
av denne sammenhengen. Vi har ogsa mulighet til 4 bestemme den relative betyd-
ningen av uavhengige variabler for en verdi pa den avhengige. Formelen for en linear
regresjonslinje er Y = a + bx, der a er konstantleddet eller skjeringspunktet pa den
vertikale aksen, og b er regresjonskoeffisienten eller regresjonslinjas helningsvinkel.
Denne koeffisienten tolkes i regresjonsanalyse slik at den forteller hvor mange enheter
den avhengige variabelen Y endres nar den uavhengige variabelen x oker med en enhet.
Fordelen med bruk av regresjonsanalyser er at man kan maéle den isolerte effekten av
en bakgrunnsvariabel kontrollert for flere andre variabler. Man kan for eksempel se
effekten av karakterniva kontrollert for fraver. Regresjonsanalysen gir da mulighet til
dse om det er en isolert effekt av karakterer, en isolert effekt av fraveer eller begge deler
for om man far lereplass eller ikke.

Kvalitative intervjuer

Hensikten med den kvalitative delen av prosjektet er & gjennomfere et dypdykk i to case,
ogvi har vert spesielt opptatt av & kartlegge elevenes motivasjon og begrunnelser for sitt
utdanningsvalg. Der hvor den kvantitative delen av undersokelsen gir et oversikesbilde,
vil vi iden kvalitative delen fa bedre innsikt i hvilke erfaringer elever, lerere, bedrifter og
oppleringskontorer i to fylker har med overgang til lere i bedrift, hva som kjennetegner
elever som seker seg inn pé restaurant- og matfag, og hvor motiverte elevene er i lopet
av opplaringen pa skolen. Vi valgte & intervjue lerere og elever pa Vg2 i skolen i tillegg
til oppleringskontorer og lerebedrifter. Dette var fordi vi ville undersoke hvorvidt
«skolesiden» og «bedriftssiden» hadde ulike oppfatninger.

P4 bakgrunn av VIGO-data valgte vi ut to case for den kvalitative dybdestudien.
Overgangen fra skole til tiden i lere er en tid der mange elever faller fra, gir over til
pabygg eller gjor et omvalg. Derfor valgte vi & gjennomfere intervjuene pa skolen pa
Vg2. Gjennom VIGO-dataene fikk vi en oversikt over hvor stor andel av elever som
sokte og ikke fikk leereplass pa landsbasis. Kriteriet for case-utvelgelsen var 4 finne et
fylke hvor andelen som ikke fikk lereplass, 1 under gjennomsnittet og et fylke hvor



andelen 14 over gjennomsnittet. Utvalget av case tok ogsa hensyn til geografisk varia-
sjon, og vi utelot fylker hvor det var svart fa elever som valgte restaurant- og matfag.
Hvis det var flere skoler i fylket som hadde et tilbud om bade Vg2 kokk og serviter og
Vg2 matfag, valgte vi skolen med flest elever.

Vi tok kontakt med rektor ved begge skolene og presenterte prosjektet. Begge
skolene i datamaterialet er store yrkesfaglige skoler med et bredt tilbud av utdannings-
programmer og over 1000 elever. Begge rektorene var positive til deltakelse og videre-
formidlet kontakt med avdelingsleder pé restaurant- og matfag. Ved den forste skolen
fikk vi raskt avtalt dato for skolebesoket. Ved den andre skolen hadde de ikke mulig-
het til 4 ta imot oss pa grunn av mangel pé tid og sykefravar blant lererne. Vi gikk
tilbake til VIGO-dataene og fant et annet fylke som passet med utvalgskriteriene. Nar
avtalene med skolene var avklart, tok vi kontakt med opplaringskontorene i fylkene
som dekket de tolv ulike lerefagene som tilbys pa Vg2. Det forte til at vi intervjuet
to opplaringskontorer i hvert fylke, og disse dekket nesten alle de tolv fagene. Gjen-
nom opplaringskontoret fikk vi anbefalt noen godkjente lerebedrifter vi tok kontake
med. Vi endte med 4 intervjue fem bedrifter: to forskjellige restauranter, et bakeri,
en butikkjede og et slakteri med kjottproduksjon. I tabell 1.1 viser vi en skjematisk
oversikt over intervjuene.

Tabell 1.1 Oversikt over informanter i de to casefylkene.

Fylke 1 Fylke 2
Skolene e En fagleerer pa Vg2 kokk og serviter e En fagleerer pa Vg2 kokk og serviter
Kokk Kokk
e En fagleerer pa Vg2 matfag e En fagleerer pa Vg2 matfag
Konditor Kokk, kjottfag
e En fokusgruppe pa Vg2 kokk og serviter |  En fokusgruppe pa Vg2 kokk og serviter
6 elever 4 elever
e  En fokusgruppe pa Vg2 matfag e  En fokusgruppe pa Vg2 matfag
6 elever 3 elever
Bedriftene |,  gp, stor butikkjede e Etstort slakteri med kjattproduksjon
Butikksjef Oppleeringsinstruktgr
e  Etstort industrielt bakeri e  En fine-dining restaurant
Produksjonsansvarlig Kjokkensjef

e  Et hotellkjokken

Kjokkensjef
Opplzerings- |, oppleeringskontor ¢ Opplaringskontor
kontor Daglig leder + ansvarlig for restaurant- Daglig leder

og matfag (2 stk)

e  Oppleeringskontor e  Oppleeringskontor
Daglig leder Daglig leder
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Til sammen gjennomferte vi 13 kvalitative intervjuer og fire fokusgruppeintervijuer.
Elevene i fokusgruppene onsket lereplass innenfor en variasjon av fag. Vi intervjuet
elever som siktet seg mot kokk, serviter og en som onsket pabygg, blant elevene pa Vg2
kokk og serviter. Blant elevene pa Vg2 matfag ensket elevene lereplass som konditor,
baker, kjottskjerer, polsemaker og industriell matproduksjon. I fylke 2 fikk vi ikke
tilgang pa like mange elever som i fylke 1. Det var fordi lererne onsket 4 beholde en
del elever i undervisningen. Alle intervjuene ble gjennomfert ansike til ansikt bortsett
fra et intervju med et opplaringskontor som ble gjort over telefon. Intervjuene ble
gjennomfoert ved at vi besokte skolene, bedriftene og oppleringskontorene i de to
fylkene, ogintervjuene ble tatt opp og senere transkribert. I alle bedriftene fikk vi ogsa
en omvisning rundt pd kjekkenet eller i produksjonslokalet slik at vi fikk sett hvor elev-
ene var utplassert, og hvor lerlingene arbeidet. Pé skolene fikk vi ogsa en omvisning pa
avdelingen til restaurant- og matfag.

Informantene og arbeidsplassene/skolene er anonymisert i materialet. Vi har i
analysen valgt 4 ikke skille mellom de to fylkene fordi vi ikke fant store forskjeller i
deres beskrivelser av utfordringene pa restaurant- og matfag. Alle informantene ble
informert om at deltakelsen i undersokelsen var frivillig, og at materialet ville bli
anonymisert i rapporten.

Det er ikke noe mél med kvalitative data at man skal kunne generalisere funnene til
4 gjelde hele populasjonen. I var studie innebarer det at det ikke kan generaliseres fra
de to fylkene til landet som helhet. Det vi kan si noe om, er hvordan elever og lerere
pa restaurant- og matfag samt bedrifter og opplaringskontorer i to fylker opplever
hvordan restaurant- og matfag fungerer som utdanningsprogram. De to casene skilte
seg fra hverandre i geografisk beliggenhet, andelen som fikk lereplass, og forskjeller i
arbeidsmarkedet. Pa tross av disse forskjellene hadde informantene ganske like opp-
fatninger av utfordringene i restaurant- og matfag. Funnene fra casene sammenfaller
ogsd med tidligere studier gjort pa feltet og analysen av Vigo-dataene.

Gangen i rapporten

Rapporten bestér av seks kapittel. Kapittel 2 er en litteraturgjennomgang av tidligere
studier som omhandler restaurant- og matfag. I kapittel 3 presenteres analysen av
VIGO-dataene for & svare pa hva som karakteriserer elevene som ikke far lerekontrake.
Kapittel 4 og 5 er viet til en beskrivelse og analyse av de to casene. Her vil vi beskrive
hvilke elever som begynner pa restaurant- og matfag, og deres muligheter for a fa
lereplass sett fra elever, lerere, oppleringskontorer og bedrifters synspunke. I det siste
kapittelet, kapittel 6, oppsummeres de viktigste funnene.
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2 Litteraturgjennomgang

Som nevnt i innledningen blir frafall fra videregaende utdanning sett pa som et sam-
funnsproblem siden nar halvparten av dem som starter et yrkesfagligutdanningslep,
avslutter for de har fatt fag- eller svennebrev. Samtidig er det viktig & nyansere frafalls-
bildet. Selv om mange faller fra, betyr ikke det at de faller fra for godt. Flere fullforer
utdanningen sin senere eller endrer utdanningslep. Falch og Nyhus (2009 i Nyen &
Tonder 2014) mélte frafallsprosenten hos 2000-kullet ti ar etter pibegynt studielep. De
fant at andelen som har fullfort den videregiende utdanningen, var 10 prosentpoeng
hoyere malt etter ti ar heller enn fem. Det gjaldt for de fleste studieretningene. For
noen elever handler altsd valget om & avslutte et utdanningsprogram om et kursskifte,
de starter pa et annet utdanningsprogram eller gar over i arbeidslivet, og noen tar
videregiende pa et senere tidspunkt.

Arsakene til frafall fra videregiende er flere. Tidligere forskning pa utdanning har
sett pd sammenhengen mellom sosial bakgrunn og sannsynligheten for 4 fullfere videre-
gaende opplering. Jo heyere utdanning foreldrene har, jo storre er sjansen for at barna
fullforer videregiende opplering. Tidligere skoleprestasjoner og karakterene elevene
har med seg fra avsluttet 10. klasse, er likevel det som har storst betydning for utfallet av
videregaende skole. Dette stottes av flere norske samt internasjonale studier (Marcussen
2016). Innholdet i undervisningen pa de ulike yrkesfaglige utdanningsprogrammene
er ogsd grundig tematisert. Fagene har blitt kritisert for & veere for teoritunge og for lite
rettet mot den kunnskapen elevene trenger i arbeidslivet, noe som kan vere en mulig
forklaring pa at elever faller fra (Reegard & Rogstad 2016). Det har vert gjennomfort
flere reformer og tiltak i Norge som har hatt som mal 4 f& ned frafallsprosenten, allikevel
har tallene vart relativt stabile i drene etter Kunnskapsloftet (Nyen & Tonder 2014).

Restaurant- og matfag

De fleste yrkesfaglige utdanningsprogrammene dekker et bredt spekter av fag. Det er
et resultat av Reform 94 som hadde som ett av sine mal  forenkle strukturen i videre-
gaende skole for blant annet 4 kunne gi et relativt like tilbud av yrkesfaglig opplering
over hele landet (Host mfl. 2015). Etter Kunnskapsloftet i 2006, som kom tolv ar
etter Reform 94, ble utdanningsprogrammet hotell- og naringsmiddelfag endret til
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restaurant- og matfag. Endringene som ble gjennomfort innenfor dette utdannings-
programmet, besto av 4 endre i tilbudet i Vg2 slik at syv kurs ble redusert til to tilbud pa
Vg2.1daghar elever som starter pa restaurant- og matfag, felles undervisning pa Vgl for
faget deles inn i to kurs pa Vg2. Elevene ma da velge mellom to programomréider: Vg2
kokk og serviter eller Vg2 matfag. De som velger Vg2 kokk og serviter, velger mellom
lerefagene kokk, industrikokk eller servitor ved Vg3 i skole eller opplering i bedrift.
Elevene som velger matfag, velger mellom ni lerefag: butikkslakter, baker, industriell
matproduksjon, kjettskjerer, konditor, pelsemaker, sjgmathandler, sjpmatproduksjon
eller slakter.

Restaurant- og matfag som utdanningsprogram inneholder utdanningslop med
tradisjonelle hindverksfag med forankring pd arbeidsmarkedet samt servicefag og
nyere industrifag. Tradisjonelle handverksfag er for eksempel baker, slakter og kokk,
og disse fagene har lange lerlingtradisjoner. De nye neringsmiddelfagene har naturlig
nok ikke det (Host mfl. 2015).

Fra 2008 til 2015 har Vg2 kokk og serviter og Vg2 matfag hatt en sterk nedgang
i antall sekere pd henholdsvis 31 prosent og 43 prosent. Yrkesfaglige Vg2-kurs sett
under ett har hatt en svak nedgang pa 8 prosent (Host mfl. 2015). Restaurant- og
matfag har ogsé lavest andel som gjennomforer studielopet, mélt ut fra dem som har
yrkeskompetanse, det vil si har fatt et fagbrev, etter fem &r. Det er 26 prosent av dem
som gr restaurant- og matfag, som fullforer og oppnar yrkeskompetanse fem ér etter
pabegynt studium (Meld. St. 20 (2012-2013)). Det vil si at elever som velger dette
utdanningslepet, har lavest andel som ender opp med fagbrev av alle de ulike yrkes-
programmene. Men hvis man kontrollerer for karakterer fra ungdomsskolen, er ikke
gjennomforingen darligere enn ved de andre programmene (Heost mfl. 2015).

En utfordring for mange elever som velger restaurant- og matfag som utdannings-
program, er overgangen fra skole til & bli lerling i en virksomhet. Antall lerlingplasser
innenfor Vg2 matfag har sunket bade for industriell neringsmiddelproduksjon og
for de mer tradisjonelle handverksfagene. Det har vert en nedgang fra rundt 500
lerekontrakeer i 1998 til i underkant av 200 lerekontrakeer i 2014. Neringsmiddel-
industrien, Norges nest storste industribransje, som til sammen har 45 000 sysselsatte,
tar inn kun 30-40 nye lerlinger fra matfag arlig. Nar det gjelder Vg2 kokk og servitor,
har antallet lerekontrakter holdt seg mer stabilt, og det ble tegnet 781 leerekontrakter
innenfor disse lerefagene 12014 (Host mfl. 2015). Andelen som tar fagbrev som lerling
eller fagbrev som praksiskandidat, varierer mellom kokk og serviter og matfag. Blant
elever pa kokk og serviter tas 88 prosent av fagbrevene av lerlinger. Av fagbrevene
som gjennomferes blant lerefagene pa matfag, er det kun 50 prosent. Her skiller
sjomatproduksjon seg ut ved at det kun er 18 prosent av dem som tar fagbrev, som tar
det som leerlinger, resten tar det som praksiskandidater (se tabell 1.7 Host mfl. 2013).
Innenfor kokkefaget, baker og konditorfaget er gjennomsnittsalderen pd dem som tar
fagbrev, pa rundt 23 ér. Innenfor matindustrien er en hoy andel av fagbrevene avlagt
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av praksiskandidater. For industriell matproduksjon, sjgmatproduksjon, kjettskjerer
og pelsemaker var gjennomsnittsalderen for avlagt fagpreve i 2012 30 ar eller mer (se
tabell 4.4 i Host mfl. 2015).

Innenfor hotell og restaurant som bransje har man en mer blandet rekrutterings-
tradisjon med handverksfag som tradisjonelt har rekruttert lerlinger, og andre jobber
som har rekruttert ufaglerte. Det er kokkefaget som er det mest veletablerte faget
innenfor nzringen med rundt 500 lerlinger arlig. Serviterfaget har derimot f4 lerlin-
ger sett i forhold til hvor mange som arbeider som servitorer (Heost, Skalholt & Nyen
2010). I en studie gjennomfoert av Host og Michelsen (2010) i blant annet hotell- og
restaurantbransjen mélte de hvor stor andel av alle fulltidsansatte i alderen 17-19 ar
som var lerlinger. I hotell- og restaurantneringen var andelen lerlinger i 2008 pa 44
prosent, mens resten av ungdommen var ufaglerte. Blant ungdom i bygg og anlegg var
99 prosent lerlinger. Artikkelforfatterne poengterer at innenfor hotell og restaurant ser
viat den gamle delingen mellom ufaglerte yrker oghandverksfag fortsatt er gjeldende.

Stortingsmelding nummer 20, P4 rett vei, (Meld. St. 20 (2012-2013)) peker pa
utfordringen blant annet restaurant- og matfag har nir det gjelder tilbudsstrukeuren i
utdanningen og arbeidslivets behov for arbeidskraft. Ungdommenes onsker, samfun-
nets og arbeidslivets behov ma «matches» med hvordan den videregaende opplerin-
gen dimensjoneres. Tidligere studier gjort pa restaurant- og matfag kan gi et bilde av
utfordringer eller styrker ved utdanningen.

Endringene etter Kunnskapsloftet ser ikke ut til @ ha hatt ensket effeke pa gjen-
nomforingsevnen til elever pa restaurant- og matfag. En NIFU-studie (Vibe mfl.
2012) folger tre elevkull fra starten av utdanningslepet frem mot oppnadd studie-
eller yrkeskompetanse. To av kullene var de siste for endringene fra Kunnskapsloftet
ble implementert, og det tredje kullet var det forste kullet som startet etter refor-
men. Forfatterne finner at pa tross av malsettingen om at en forenkling i tilbudet vil
gjore overgangen til leere enklere, finner de ingen tegn til at dette er tilfellet innenfor
restaurant- og matfag. De finner heller ikke at det er flere som oppnar fagbrev etter
Kunnskapsleftet (Vibe mfl. 2012).

NIFU gjennomforte i 2012 (Host mfl. 2013) en studie basert pa en sporreunder-
sokelse blant 3000 elever innenfor utdanningsprogrammene bygg- og anleggsteknikk,
service og samferdsel og restaurant- og matfag. Den samme undersokelsen har tidligere
blitt sendt ut til elever som har gitt helse- og oppvekstfag (tidligere helse og sosial).
Studien var en del av et storre prosjeke, Lekkasjeprosjekeet, som har sett pé frafalls-
utfordringen i nettopp disse utdanningsprogrammene. Som nevnt tidligere bestar
restaurant- og matfag bade av fag som har en lang fagoppleringstradisjon, og fag uten
en lang tradisjon for & ha lerlinger. Studien viser at elevene som velger fag med sterk
fagoppleringstradisjon, hvor arbeidsutsiktene er gode, utvikler en fagidentitet og en
lyst til & bli lerlinger. Det motsatte viser seg i fagene uten en fagoppleringstradisjon.
Disse fagene kan ikke skilte med en klar karrierevei, og elevene blir i storre grad usikre
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pa studievalget sitt. Den svake forankringen til arbeidslivet, serlig i matindustrien,
med sma sjanser for lereplass samtidig som at det er fa som seker seg til pibygg til
generell studiekompetanse, kan vare noe av forklaringen pa frafallssporsmalet for
restaurant- og matfag.

Undersokelsen viser ogs at flertallet av elever pa Vgl restaurant- og matfag trives
med 4 g pa skolen, ogat de er positive til 4 fa lerlingplass. Pa Vg2 synker forventningen
spesielt for elever pa matfag. De er mindre interessert i videre utplassering i bedrift etter
endt praksisperiode, og de har lave forventninger til sjansen for 4 fa lereplass (Haost
mfl. 2013). En Fafo-studie (Nyen & Tonder 2012) om faget prosjeke til fordypning’
viser at halvparten av elevene pa restaurant- og matfag mener faget ikke hjalp dem til
& bli bedre forberedt pa tiden i lere. Sammenlignet med elever pa de andre program-
omradene er dette lavt da rundt dtte av ti mente prosjeke til fordypning gjorde dem
bedre forberedt for tiden i leere. Studien viser ogsa at prosjeke til fordypning er en viktig
rekrutteringskanal for bedriftene for 4 ta inn lerlinger.

Pa samme tid som elevene har vansker med 4 finne seg laereplass, har neringsmiddel-
industrien et stort behov for arbeidskraft, men de benytter seg i storre grad av arbeids-
kraftsimport enn lerlinger og ferdig utdannede med fagbrev (Host mfl. 2013). Det
samme viser en undersekelse gjennomfert av NILF (Prestvik & Ralm 2014) hvor mat-
industriens arbeidskraft- og kompetansebehov ble kartlagt. Den viser at matindustrien
bruker en stor andel ufaglert arbeidskraft og utenlandsk arbeidskraft. Undersekelsen
stotter seg samtidig pa funnene fra FEED-prosjektet fra 2011-2013 som viser at det
finnes et behov for fagarbeidere med en kombinasjon av matfaglig og teknologisk
kompetanse. Bedriftene oppgir at det ikke finnes nok sekere til lerlingstillingene, og
blant de elevene som soker seg til lereplass, mener bedriftene at mange ikke er gode
nok (Prestvik & Ralm 2014).

Mandatet for de faglige ridene fastslar at hvert rad, som dekker de ulike utdan-
ningslinjene pa yrkesfag, skal levere inn en utviklingsredegjorelse to ganger i lopet
av sin oppnevningsperiode. Utviklingsredegjorelsens formal er & gi Utdanningsdi-
rektoratet en samlet oversikt over endringer som foregar innad i bransjene, som kan
ha betydning for opplaringstilbudet. Faglig rid for restaurant- og matfag mener det
er et paradoks at bransjene mangler kvalifisert arbeidskraft pa samme tid som elever
mangler lereplasser. De er delvis uenig i Stortingsmelding nummer 20 (2012-2013)
sin beskrivelse av restaurant- og matfag som et utdanningsprogram med bade fag som
har lange hindverkstradisjoner, og nyere fag som har mindre forankring pa arbeids-
markedet. De mener de aller fleste fagene har lange tradisjoner og god forankring i

! Prosjekt til fordypning skal blant annet gi elever pa Vgl muligheten til & prove ut forskjellige sider av
aktuelle lerefag innen relevante utdanningsprogrammer. De skal fa erfaring med innhold, oppgaver og
arbeidsmater som karakeeriserer de ulike yrkene innen utdanningsprogrammene. Pa Vg2 skal prosjeke til
fordypning gi elevene mulighet til 4 f3 erfaring med innhold, oppgaver og arbeidsmater som karakteriserer
de ulike yrkene innen utdanningsprogrammene (Utdanningsdirektoratet 2016).
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arbeidsmarkedet (Utviklingsredegjorelse 2013-2014). Radet skriver i Utviklings-
redegjorelse 2013-2014 at de ikke ser en grunn til 4 endre programomradene for
restaurant- og matfag. Videre skriver de:

«For Vg2 matfag er det en generell utfordring at elevenes holdninger og kunn-
skaper ikke er pa et adekvat niva ved formidling til lereplass, arsaken til dette er
nok sammensatt, og ikke alt er utdanningens feil, og mé heller sees pa som en ren
samfunnsutfordring. @nsket om 4 g fullt inn for 4 ta en utdanning, og viljen til &
legge energi og ressurser i dette er ganske laber hos svart mange av ungdommene
som velger yrkesfag. Dette ser vi serliginnen matfagene.» (Utviklingsredegjorelse
2015-2016, del 1, 5. 2)

Elevene som velger seginn pa denne studieretningen, har, som nevnt over, lavest antall
grunnskolepoeng og har dermed storre utfordringer nir det gjelder a fullfore studie-
lopet. Det er ogsa et fag hvor det er et hoyt antall elever med sarskilte behov. Faglig
rad viser til resultater fra Lerlingundersokelsen (Caspersen mfl. 2014) som peker pa
at elever som gar matfag, er spesielt skoletrotte og umotiverte med hoyt fravar. De
blir dermed ikke attraktive som leerlinger. Samtidig velger flere av elevene fagretninger
hvor bedriftene ikke tilbyr leerlingplasser, noe som kan tyde pa at samarbeidet mellom
arbeidslivet og fylkeskommunene om dimensjoneringen av kurstilbudet kan forbedres.
Radet skriver i Utviklingsredegjorelse 2015-2016, del 1, at det bor vurderes 4 endre
utdanningsprogrammet pd Vg2 matfag som ser ut til & ha de storste utfordringene
(Utviklingsredegjorelse 20132014, Utviklingsredegjorelse 2015-2016, del 1).

I analysen av Lerlingundersokelsen (Caspersen mfl. 2014), som faglig rad viser til,
kan vi se at leerlinger i restaurant- og matfag scorer darligere enn de andre utdannings-
programmene nér det gjelder motivasjon for & lere i lerebedriften. P4 den andre siden
ligger alle utdanningsprogrammene pa et gjennomsnitt hvor de svarer et sted mellom
«noksé godt motivert» og «svart godt motivert>» pa sporsmalet om hvor motiverte de
er pa arbeidsplassen. Gjennomsnittet til lerlingene pa de ulike studieprogrammene sva-
rer altsd at de er motiverte pa arbeidsplassen om enn i ulik grad. Larlingundersokelsen
viser ogsd at elevene pa restaurant- og matfag er forneyd med skolens forberedelse til
leerlingetiden. I tillegg er leerlingene fra restaurant- og matfag de elevene som i storst
grad mener prosjekt til fordypning hjalp dem 4 fa leerlingplass (Caspersen mfl. 2014).

12011 kom en evaluering av et forsok med praksisbrev (Host 2011) hvor elever tok
praksisbrev innenfor blant annet restaurant- og matfag. Resultatene fra denne studien
kan problematisere/nyansere det faglige ridets konklusjoner i utviklingsstudien om at
problemet med frafall fra utdanningen i stor grad ligger hos elevene. I forseket med
praksisbrev ble en gruppe «faglig svake» elever valgt ut til 4 delta i forsoket. Elevene
hadde hoyt fraver og rundt to i snitt fra ungdomsskolen, og rundt halvparten hadde
ogsi fag hvor de hadde stroket eller ikke fullfort. Elever med hoyt fraver og svake

karakterer er den gruppen med elever som oftest faller fra et ordinert videregiende
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lop. Nesten halvparten av dem som startet pa forsoket med praksisbrevet, fikk lere-
kontrake, og forseket har fort til lavere frafall og bedre gjennomfering enn om elevene
hadde gatt et ordinart utdanningslep. For denne gruppen elever var det en endring i
utdanningsprogrammet som matte til for 4 kunne gjennomfere. Elevene, lererne og
bedriftene som ble intervjuet i studien, la veke pa at det & g rete ut i praktisk arbeid i
Vgl, var mest utslagsgivende for at s3 mange gjennomferte (Host 2011).

Hva med bedriftene selv?

Utviklingsredegjorelsen fra faglig rad gar langt i 4 hevde at det ikke er noe galt med
selve utdanningen, men heller at man har for svake og umotiverte elever. Det virker
heller ikke som om elevene blir mer motivert etter praksisperioden, snarere tvert imot.
Samtidig har mange av bransjene som naturlig rekrutterer fra restaurant- og matfag,
utfordringer som kan gjore dem mindre attraktive som karrierevei for ungdommer.

For serveringsbransjen vet vi at det er en del grunnleggende problemer med bade
useriositet og arbeidsmiljo (Trygstad mfl. 2014). Utelivsbransjen er ogsa preget av
stor turnover av bdde bedrifter ogansatte. Flere av yrkesgruppene i utelivsbransjen har
arbeidsmiljoproblemer som er storre enn det andre yrkesgrupper erfarer. Eksempelvis
blir det i utelivsbransjen oftere rapportert om faktorer som hoyt tempo, manglende
kontroll, f2 muligheter for fagligutvikling, urettferdigledelse og ubehagelige konflikter
pa arbeidsplassen (Trygstad mfl. 2014).

I deler av nzringsmiddelindustrien vet vi at det har vart store restruktureringer i
lopet av de siste 15 arene. I virksomheter som Nortura og Tine har man konsentrert
virksomhetene i langt ferre anlegg enn det som tidligere var tilfellet. Nortura hadde
i perioden 2000 til 2008 mer enn 1500 personer som var overtallige som resultat av
nedleggelse/restrukturering av produksjonsanleggene (Hertzberg mfl. 2009). Denne
prosessen har ogsa fortsatt etter 2008. Det er ikke nodvendigyvis farre sysselsatte i mat-
industrien, men produksjonen er for en god del av de storre konsernene konsentrert
pa faerre steder rent geografisk.

Deler av naringsmiddelindustrien har ogsa endret arbeidskraftstrategien som et
resultat av arbeidsinnvandring fra @st-Europa etter EU-utvidelsene fra 2006 og frem-
over. I fiskeindustrien var i 2009 nar 20 prosent av de sysselsatte arbeidsinnvandrere
fra @st-Europa, i kjottindustrien var andelen 10 prosent (Qdegird & Andersen 2011).
P34 toppen av dette kommer bruk av innleid utenlandsk arbeidskraft fra bemannings-
selskaper som ikke inngér i denne statistikken, og som for en del undernaringer, serlig
i fiskeindustrien, er vesentlig.

Det er ikke urimelig & anta at bransjer som er preget av ustabile forhold, bide kan
f3 problemer med 4 fremst som attraktive for ungdom pé vei inn i utdanningslepet,
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og kan slite med & f4 dem som er villige, til & starte pd utdanningen frem til et avlagt
fagbrev. Man kan for eksempel sporre seg hvor godt leringsmilje man finner i en
bransje som i utelivet der problemene pé flere omrader er ganske gjennomgripende.
Bedriftenes motivasjon for 4 satse pa laerlinger er kanskje ogsa redusert nar man kan
hente ferdigutdannet arbeidskraft fra @st-Europa eller fyller pa med ufaglerte. Selv
om elevgrunnlaget til restaurant- og matfag fremstir som noe svakere enn for en del
andre yrkesfag, er ogsa bedriftenes evne til & motivere elevene bade gjennom praksis-
periode og gjennom selve leretiden viktig. Hvor gode bedriftene er pa dette omradet,
har dermed ogsa betydning for elevens mulighet til & gjennomfere utdanningslepet.

Oppsummering

Samlet kan vi se fra tidligere forskning at gruppen elever som velger seg til restaurant- og
matfag, har lave karakterer med seg fra ungdomsskolen og hoyest fraveer. Samtidig ser vi
at flere av elevene blir mindre motivert i lopet av utdanningslepet og moter strukturelle
barrierer fordi de ikke far lerlingplass som ensket. Vi ser ogsé at mange bedrifter har
valgt en arbeidskraftsstrategi som kan gjore det mindre attraktivt for elever 4 velge et
utdanningslep innenfor restaurant- og matfag.
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3 Hvem far ikke lcereplass?

En viktig del av dette prosjektet har vart 4 kartlegge hva som kjennetegner de elevene
som ikke fir lerekontrake etter Vg2. Vigo, som er fylkeskommunenes informasjons-
system for videregiende opplaring, har en god del informasjon som kan belyse disse
kjennetegnene. Vi har i dette prosjektet fatt tilgang til data fra Vigo fra aret 2014. I
Vigo er det mulig & utarbeide en oversikt over de elevene som har sekt lereplass, og
andelen som har fatt en plass og ikke. De dataene vi har tilgang til, gar frem til 1. ok-
tober 2014. Hvor mange av elevene som har fatt seg en lereplass etter 1. oktober, kan
vi ut fra vire data ikke si noe om.

Vivil forst i denne delen gi en beskrivelse av hva som kjennetegner de elevene som
har sekt lereplass, og som ikke har fitt lerekontrake etter Vg2 i restaurant- og matfag.
Dette kartlegges langs variablene kjonn, fraver, karakeerer, fylke, programfaget det er
sokt plass i, og morsmal. Deretter vil vi gjore en multivariat regresjonsanalyse hvor vi
kartlegger forklaringstyrken til de ulike variablene nér de ses i sammenheng.

Elevene som sgkte leereplass i 2014

12014 var det totalt 1393 elever som hadde lereplass som forsteanske etter endt Vg2 i
restaurant- og matfag samlet. Om vi deler seknadene i tre grupper, var det 68 prosent
som hadde sokt seg lereplass innenfor kokk og serviter, 22 prosent som sekte lereplass
innenfor matfagene, mens10 prosent sokte ulike alternative ordninger (lerekandidat
m.m.). Denne fordelingen speiler at kokk og serviter er de dominerende fagene pa
restaurant- og matfag. Det er ogsd mulig  splitte dette opp og se pa fordelingen innenfor
de ulike fagene. Dette er vist i tabell 3.1 (neste side).

Som det gar frem av tabell 3.1, er det samlet pa restaurant- og matfag mange sma
fag med til dels svart begrenset seking til leereplass i 2014. Fra kokk og servitor er den
storste gruppen lereplassokere til restaurantkokk, deretter kommer institusjonskokk og
serviter. Innenfor matfag er det klart flest som soker seg til en lereplass som konditor.
Noen av fagene er nzermest ikke eksisterende nér vi ser pa antall seknader til lereplass
12014. Det var for eksempel kun to som sokte lereplass i polsemakerfaget og kun én
som sokete til sjgmatproduksjon.
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Tabell 3.1 Andel som har sokt laereplass etter leerefag 2014.

Prosent N
Restaurantkokk 42 583
Institusjonskokk 15 203
Servitor 11 154
Konditor 10 133
Baker 4 52
Industriell matproduksjon 4 50
Butikkslakter 2 33
Kjottskjeerer 1 18
Sjgmathandler 1 11
Slakter 1 8
Polsemaker 0 2
Sjgmatproduksjon 0 1
Alternative ordninger i alle fag 10 145
Total 100,0 1393

Elever uten lzereplass i 2014

A soke lereplass er ikke ensbetydende med at man far lereplass. Med utgangspunkt i
Vigo-dataene kan vi se nzermere pa hvor mange som ikke far lereplass etter at de har
sokt, og hva som kjennetegner disse elevene. I figur 3.1 viser vi den totale andelen som
har sekt og fatt lereplass per 1. oktober 2014, og hvor mange som har sokt og ikke
face lereplass.

Figur 3.1 Andel elever fra restaurant- og matfag som har sgkt og fatt leereplass i 2014. Prosent
(N =1393).
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Som det gir frem av figur 3.1, har litt i overkant av én av tre av sokerne til lereplass ikke

fate dette per 1. oktober 2014. Vi har i tillegg kartlagt hva som kjennetegner elevene

uten lereplass, etter flere variabler: kjonn, antall registrerte fraversdager, karakterniva

og fagretning. I den multivariate analysen vil vi ogsa kontrollere for om det er geogra-
fiske effekter. I tabell 3.2 viser vi forst disse ssammenhengene i bivariate fordelinger.

Tabell 3.2 Andel som har sekt og fatt / ikke fatt leereplass per 1. oktober 2014 etter kjonn,
fraveersdager, karakterpoeng*, morsmal og fag. Prosent.

Har fatt lzereplass Har ikke fatt laereplass Totalt (N)
Kvinne 65 36 101 % (679)
Mann 67 33 100 % (714)
Fravaersdager
Under 5 dager 79 21 100 % (497)
5-10 dager 73 27 100 % (336)
11-20 dager 62 39 101 % (260)
Over 20 dager 33 67 100 % (196)
Karakterpoeng*
Under 250 21 79 100 % (120)
250-300 51 49 100 % (254)
301-400 69 31 100 % (228)
Over 400 91 10 100 % (328)
Morsmal
Norsk/samisk 67 33 100 % (1113)
Europeiske sprak 49 51 100 % (81)
Ikke-europeiske sprak 58 42 100 % (110)
Fag
Matfag 62 38 100 % (308)
Kokk og serviter 76 24 100 % (940)

*Personer med verdien null er fjernet fra analysen. Disse kommer i tillegg til 56 personer det ikke fantes

noen registrerte karakterpoeng pa. 36 personer har verdier mellom 7 og 60. Disse har blitt tillagt verdier
tilsvarende ti ganger deres registrerte verdi. Det kan tenkes at noen med reelle verdier mellom 0 og 60
dermed har blitt tillagt feil verdi eller er fjernet fra analysen.

Av tabell 3.2 ser vi for det forste at det ikke er noen tydelige kjonnsforskjeller mellom
dem som fir og dem som ikke far leerekontrake. Nar vi ser pé fravarsdager og karakter-
nivé, finner vi derimot noen svart tydelige sammenhenger. Andelen som ikke har fatt
lereplass, oker markant med ekende andel fravarsdager. Tydeligst blir dette nér vi ser pa
de elevene som har hatt over 20 dager fraver, blant disse er det 67 prosent av dem som
har sekt, som ikke har fatt lereplass. Vi ser ogsa at andelen som ikke har fatt lereplass,
synker markant med stigende karakterniva. Blant dem med mer enn 400 karakterpoeng
(tilsvarer et samlet karaktersnitt pa 4 uten tilleggspoeng) er det 10 prosent som ikke
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har fatt lereplass. Blant gruppen med under 250 poeng (karaktersnitt lavere enn 2,5)
er det ner 80 prosent som ikke har fatt lereplass. Morsmal har en viss betydning, men
her er det sdpass fa ikke norskspraklige at feilmarginen blir vesentlig. Vi finner likevel
at de med europeiske sprak har en statistisk signifikant heyere sannsynlighet for ikke &
fa lereplass enn de norskspriklige. Det er ogsi et visst skille mellom dem som har sekt
lereplass fra matfagene, og dem som har sokt fra kokk og servitor. Blant sekerne fra
matfagene er det 38 prosent som ikke har fitt lereplass, men det er 24 prosent blant
kokk og serviter.

For & sjckke sammenhengen mellom det 4 f4 lereplass og ikke har vi gjort en lineer
regresjonsanalyse med de samme variablene vi si i tabell 3.2. I tillegg har vi i regresjons-
analysen ogsd tatt med fylke som en uavhengig variabel. Hensikten med regresjons-
analysen er forst og fremst 4 se hvordan de ulike variablene samlet pavirker det 4 ikke
fa lereplass. Fordelen med regresjonsanalyse er at man ser den samlede effekten av en
variabel kontrollert for alle de andre variablene i modellen. Den avhengige variabelen
i modellen har verdien 0 (konstanten) for dem som har fatt lereplass, og verdien 1 for
dem som ikke har fitt lereplass. Det er med andre ord sammenhengene mellom de
ulike bakgrunnsvariablene og det & ikke ha fatt lereplass som vises i tabell 3.3%

Som det gér frem av tabell 3.3, finner vi at kjonn, fraversdager og karakterpoeng
har betydning for om man fér lereplass eller ikke. Det er en signifikant effekt av kjonn
som viser at menn har lavere sannsynlighet enn kvinner for & sté uten lereplass. Nar det
gjelder fraversdager, er hoyt fraver (mer enn 20 dager) det som oker sannsynligheten
for & sta uten laereplass. Det er ogsd en klar sammenheng mellom karakternivi og det &
ikke fa lereplass; desto hoyere karakterniva man har, desto mindre er sannsynligheten
for at man skal std uten leereplass. Av de standardiserte B-verdiene (Beta) ser vi ogsa at
karakterniva er det som har storst betydning av de signifikante variablene i modellen
for om man star uten lereplass eller ikke.

Deter en viss effekt av morsmal, der vi ser at det & ha europeiske sprik som morsmal
oker sannsynligheten for 4 sta uten lereplass nar vi sammenligner med dem som har
norsk som morsmal. Det er her verdt 4 understreke at morsmalseffekten er relative
svak. Av de signifikante variablene er det den som har minst pa virkning pa det  sta
uten lereplass (Beta = 0,056).

Modellen viser ogsa noen signifikante sammenhenger for fylke: De som soker
lereplass fra Oslo, Telemark, Aust-Agder og Ser-Trondelag, har mindre sannsynlighet
for & sta uten leereplass enn de som soker fra Ostfold, som ligger i konstantleddet. Vi
kan ikke si noe sikkert om hva som ligger bak denne sammenhengen for fylke. Det kan

% Vi har valgt & presentere en linear regresjon, men har ogsa gjort en logistisk regresjon for & se om det
ga et annet hovedbilde. I den logistiske regresjonen hadde de samme variablene som i den linewre signi-
fikant effeke. I tillegg var det i den logistiske regresjonen signifikante utslag for Rogaland og Hordaland.
Vi har ogsé gjort en korrelasjonsanalyse av variablene i den linewrere regresjonen, og korrelasjonen er
gjennomgiende lav (Perasons r < +/- 0.46).
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Tabell 3.3 Sekere til laereplass som star uten leereplass per 1. oktober 2014. Lineaer regresjon
(N = 1228). Signifikante verdier (p < 0,05) er markert med uthevet skrift.

Adjusted R Square 0,219

B Std. Error Beta Sig.

(Konstant) kvinne, under 5 fravaersdager,

under 250 karakterpoeng, norsk/samisk 0,733 0,079 0,000
morsmal, @stfold, sokt leereplass pa kokk/

servitor

Mann —0,064 0,024 —-0,072 0,008
5-10 fraveersdager 0,019 0,030 0,019 0,525
11-20 fraveersdager 0,053 0,035 0,048 0,130
Over 20 fraveersdager 0,266 0,041 0,205 0,000
250-300 karakterpoeng —0,206 0,051 -0,184 0,000
301-350 karakterpoeng -0,339 0,052 —0,297 0,000
351-400 karakterpoeng -0,434 0,050 -0,430 0,000
Over 400 karakterpoeng -0,500 0,052 —0,505 0,000
Europeisk morsmal 0,106 0,051 0,056 0,036
lkke europeisk morsmal —0,003 0,046 —0,002 0,942
Akershus —0,052 0,063 -0,032 0,408
Oslo -0,229 0,070 -0,116 0,001
Hedmark —-0,128 0,075 —0,057 0,089
Oppland —-0,146 0,075 —0,065 0,051
Buskerud —0,087 0,067 —0,046 0,198
Vestfold —0,092 0,065 —-0,052 0,159
Telemark -0,326 0,104 —0,091 0,002
Aust-Agder -0,204 0,081 —0,080 0,011
Vest-Agder —0,057 0,075 —0,025 0,450
Rogaland —0,090 0,062 —0,056 0,151
Hordaland —0,095 0,061 —0,061 0,122
Sogn og Fjordane —-0,078 0,078 —-0,032 0,322
Mgre og Romsdal —0,086 0,068 —0,044 0,206
Ser-Trondelag -0,142 0,062 —0,090 0,022
Nord-Trendelag -0,010 0,076 —0,004 0,894
Nordland -0,110 0,071 —0,053 0,121
Troms —-0,105 0,067 —0,057 0,114
Finnmark —0,095 0,104 —0,026 0,365
Sokt leereplass pa matfag 0,138 0,028 0,133 0,000
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skyldes trekk ved skolene i disse fylkene eller trekk ved arbeidsmarkedet, men det kan
ogséd vare andre bakenforliggende forhold som har betydning. Ved 4 innlemme fylke
har vi uansett fatt kontrollert de andre variablene i modellen for fylkesmessig variasjon.
Til slutt viser tabell 3.3 ogsa at det er en signifikant effeke for fag, der de som soker
lereplass fra matfagene, har storre sannsynlighet for 4 st uten lereplass enn de som
soker fra kokk og serviter.

Oppsummering

Oppsummert viser Vigo-dataene at det er noen klare sammenhenger som bidrar til &
forklare hva som har betydning for 4 fa lereplass eller ikke. Det er okt sannsynlighet
for ikke & f4 leereplass dersom de er

e kvinne
e har hoyt fraver
e har svaket karaktergrunnlag

e kommer fra matfag
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4 Restaurant- og matfag,
et oppsamlingsprogram?

Restaurant- og matfag er den linja hvor de som ikke kommer inn pa andre linjer,
begynner. P4 en mate er det bra, for da har de en plass. De har sokt to linjer her pa
skolen, og si kom de ikke inn. Da kan de begynne pi restaurant- og matfag, og sa
kan de soke pa nytt igjen neste ar. Men det dumme med det er at de odelegger for
oss som vil ga her. Lererne bruker si mye tid og energi pa at de ikke dukker opp,
eller sa skulker de, eller si gjor de ikke det de skal. Det odelegger en del. Vi startet
med 17 i fjor og endte med sju pa Vgl. (Servitorelev)

Sitatet ovenfor illustrerer pa en god mate hva som gér igjen i de kvalitative intervjuene
om hvilke elever som begynner pé restaurant- og matfag pé videregaende. Det var et
gjennomgaende tema i intervjuene at man kunne skille elever som velger seg inn pa
restaurant- og matfag, inn i to grupper: de som var motiverte og visste at de ville bli
kokk, kjottskjerer eller konditor, og de som hadde havnet pa restaurant- og matfag
mer eller mindre tilfeldig i mangel pa andre alternativer. I den siste gruppen var det
elever som ikke hadde kommet inn pé forstevalget pa grunn av for darlige karakeerer fra
ungdomsskolen. Det var ogsa en del elever som ikke visste hva de ville bli og hadde fatt
rid om 4 soke seginn pa restaurant- og matfag fordi «det er greit & leere seg d lage mat>.

Radgiverne pa ungdomskolen blir sett pa
som et problem

Radgiverne pa ungdomsskolen var mottakere av mye kritikk fra bade lerere, opplerings-
kontorer og bedrifter. Begge skolene vi besokte, hadde, ifelge lererne, en god elev-
tjeneste, og de var begge kjent for 4 ta godt vare pd de «svakeste» elevene — de med
problemer hjemmefra, angst eller rusproblemer. Dette visste ridgiverne pd ungdoms-
skolen og anbefalte denne gruppen elever 4 soke seg inn pa de to yrkesskolene. Da det
ikke er nok elever til & fylle opp plassene pé restaurant- og matfag med ordinzre sokere
pa Vgl, ble en del av elevene med behov for ekstra tilrettelegging anbefalt & soke seg
inn der. Som en av kokkelzrerne sa:
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En del elever har en del i ryggsekken sin. De kommer p skolen fordi de ikke har
noe annet sted  vare. Det faglige far bare vere faglig for mange. Mange er opptatt
av 4 bare ha det bra. Her fir de god mat, og hvis vi kan fa en elev til & mote opp og
ha det bra, er det jo bare en bonus. (Kokkelerer)

Radgiverne pa ungdomsskolen anbefalte restaurant- og matfag til skoletrotte elever,
til elever som ikke hadde mulighet til 4 komme inn pé de utdanningsprogrammene
de forst og fremst onsket seg, og til elever med ekstra utfordringer i hverdagen. En av
elevene vi intervjuet, visste ikke hvilket utdanningsprogram hun skulle velge. Hun
forteller dette om sitt mote med radgiver pa ungdomsskolen:

Jeg var veldig usikker pa hva jeg skulle velge siden det var nesten ingenting som
interesserte meg [...] Jeg snakket med skolens radgiver, forst ville jeg egentlig gi
studiespesialisering, men s sa jeg at jeg ikke var si veldig skoleflink, og da foreslo
han restaurant- og matfag. (Servitorelev)

Andre av elevene vi snakket med som hadde sokt radgivning i ungdomskolen, syntes
ikke de hadde fatt si mye ut av ridgivningstjenesten:

Jeg visste ikke at vi kunne bli s& mye ved 4 ga pa restaurant- og matfag, det er vel
tolv linjer eller noe sant noe. Jeg visste for eksempel ikke hva IMP var for noe for

jeg fikk vite litt pd Vgl. (Matfagelev)

Oppfatningen til lererne og opplaringskontorene var at ridgiverne pd ungdomsskolen
ikke si verdien i fagene pa restaurant- og matfag. Det ble ikke solgt inn som en linje
med spennende, varierte og kreative yrker hvor man senere kunne fa bade lereplass
og jobb. Flere av bedriftene tok ogsé selv uoppfordret opp at de mente ridgiverne pa
ungdomskolen var et problem. En av dem sa det slik:

Elendigheten begynner med radgiveren pi ungdomskolen, det har jeg erfaring
med i flere tilfeller. Hovedproblemet er at restaurant- og matfag for ridgiveren pa
ungdomskolen er en sekkepost der de dytter inn alle som ikke vet hva de skal, som
ikke har evner. Bakgrunnen er at selv om de gir pé restaurant- og matfag og finner
ut at «dette ikke var noe for meg>, sa sier radgiveren at du har ikke kastet bort
tiden din, for det & lage mat det skal du gjore resten av livet. Da har du lert deg
mye. Og det er for sa vidt riktig, men faget blir en sekkepost [...] Holdningsarbeid
inn mot ungdomskolen og radgiverne er kjempeviktig, for det er mange som kan
vere interessert i matfagene om de bare far de rette radene. (Produksjonsansvarlig,

bakerbedrift)

28



Valg av utdanningsretning kan vaere vanskelig
for elevene

Flere av elevene vi intervjuet, hadde hatt andre utdanningsprogrammer som forstevalg
ogendt opp pa restaurant- og matfag fordi de hadde for darlige karakeerer til 8 komme
inn pd primerensket. Det var ogsa flere elever som hadde byttet fra andre fag over til
restaurant- og matfag. Omvalg bade mellom utdanningsprogrammer og internt mellom
lerefagene var noe som gikk igjen blant flere av elevene vi intervjuet pa skolene, og det
fremsto som ganske vanlig. Samtidig var det flere som hadde blitt interessert i et av
fagene pa restaurant- og matfag etter at de begynte pa Vgl, og de hadde funnet ut at
dette var noe for dem til tross for at det ikke var forstevalget. En serviterelev fortalte:

De fleste som gikk her, byttet jo hva vi ville bli hver uke. Den ene uka skulle man
bli kokk, s& kjettskjerer, sa var det institusjonskokk, s var det bakeriet, men nd har
jeg bestemt meg for 4 bli servitor. (Serviterelev)

Det som avgjorde hvor godt det gikk med mange av elevene som litt tilfeldig hadde
havnet pé restaurant- og matfag, var om de faktisk ble interessert i et av fagene de ble
presentert for i lopet av Vgl. En av matfaglererne beskrev hvordan de pa Vgl forsekte
avise frem hele spennet av fag i programmet det forste skoledret, slik at elevene skulle
fa et best mulig grunnlag for & velge retningen de skulle gé videre pé:

Vikjorer dem gjennom alle fag pa Vg1, baker og konditor, kokk og serviter, kjottfag,
fiskefag og industriell matproduksjon. Men pé industriell matproduksjon der sliter
vilitt mere, der kan vi bare lage litt saft og syltetoy. Vikjerer alle gjennom en periode
pa fire—fem uker i alle fagene, si far de en smak av alt. Og nir de kommer pa Vg2,
skal de egentlig ha bestemt seg for hva de vil ta videre. (Matfaglerer)

Selv om restaurant- og matfag er bygget opp slik at man skal gjennom litt fra samtlige
lerefagilopet av Vgl for deretter a velge seg ett lerefag pd Vg2, var det flere elever, ser-
lig de som hadde valgt matfag, som var usikre pa hva de skulle velge ogsa nar de hadde
kommet et godt stykke inn pi Vg2. Begge skolene hadde lagt opp til mulighet for &
bytte fagilopet av Vg2. Noen valgte for eksempel & bytte fra baker til kjottskjerer. Den
ene skolen hadde i prinsippet sagt at bytter skulle skje én gang, og da til jul, mens den
andre hadde et litt mer fleksibelt forhold til bytter og tok det i samrad med elevene
nir temaet kom opp. En av elevene vi intervjuet, kan illustrere problemet noen hadde
med & velge en retning bade i lopet av Vgl, og selv nir de hadde kommet ganske langt
ilopet pa Vg2:

Jeg husker ikke om matfag var forstevalget mitt eller ikke, jeg. Jeg var litt skeptisk,
men si kom jeg inn og begynte 4 like det. Serlig det at det var tre praksisdager og
lite skole siden jeg har vart veldig skolelei. At jeg heller mot skjering, IMP eller
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butikkslakter, skyldes nok leereren som begynte & trykke pa et par knapper hos meg
og utfordret meg litt. For egentlig ville jeg bli kokk, men sa endret det seg. Forst
hadde jeg tenke & bli kjottskjerer, men ilopet av det halvaret som har vart na, har
jeg fatt lov til & prove litt mere. S& nd er jeg litt usikker, men det blir et av de tre
fagene. (Matfagelev)

Vanskelighetene for mange av elevene med 4 velge fagretning har nok ogsé sammenheng
med at en del av fagene pa matfag i utgangspunkeet er lite kjent blant elevene, og det
er sann sett ikke enkelt & velge blant disse. En av elevene beskrev en prosess der han
begynte pé restaurant- og matfag for 4 bli baker, et fag han naturlig nok hadde hort
om. Da han hadde fatt provd seg litt i de ulike fagene pa Vgl, hadde han imidlertid

endret mening. Han beskrev denne prosessen slik:

Jeg tenkte jeg skulle bli baker, men nér jeg kom inn pa Vgl, sa kjetteskjering bedre
og bedre ut, og sd da valgte jeg det pa Vg2. Jeg vet i grunn ikke hva som fikk meg til
4 synes dette si morsommere ut, men jeg har i grunn helt fra femte—sjette-klasse
visst at jeg skulle pa restaurant- og matfag, men s tidlig hadde jeg jo ikke anelse om
hva kjottskjering var for noe. (Matfagelev)

Pa den andre siden var elever som hadde bestemt at de skulle bli for eksempel kokk, eller
at de skulle ta industriell matproduksjon. Fire av kokkeelevene vi motte, hadde «alltid
visst at de ville bli kokk». Den ene eleven hadde en farfar som var kokk, og da han var to
ar, ble han med farfaren pa jobb, og siden hadde han visst at det var yrket for han. Han
opplevde stor stotte hjemmefra fordi han skulle folge i farfarens fotspor. En av de andre
clevene hadde alltid laget mat hjemme, og da vi spurte om hvorfor han sekte seg inn pa
restaurant- og matfag, svarte han «Jeg ville bli kokk! Jeg har alltid interessert meg for
mat. Jeg skal bli kokk, det ble bestemt for lenge siden». Disse elevene var utplassert pa
topprestauranter, og de mente de hadde gode sjanser for & fa lereplass der til hosten. En
av elevene pd matfag hadde ogsd bestemt seg for & gi industriell matproduksjon mens
hun gikk pa ungdomskolen. Hun var fast bestemt pa & begynne & jobbe pa et meieri.
Der hadde oldefaren og bestefaren jobbet, og na jobbet moren hennes der.
Elevgruppen vi intervjuet, var med andre ord svert variert, og vért inntrykk av
clevene sammenfalt rimelig godt med larerne, bedriftene og oppleringskontorenes
beskrivelse av at de som seker seg inn pa restaurant- og matfag, er to grupper. Noen
av dem vi intervjuet, visste hva de skulle bli, og hadde skt seg inn til restaurant- og
matfag for & gjennomfere dette lopet. De var aktive nar de skulle ut i praksis, og sekte
seg inn pé restauranter eller bedrifter de hadde ambisjoner om 4 fé lereplass hos. I den
andre enden av skalaen var det en gruppe som hadde endt opp pa restaurant- og matfag
i mangel pé andre alternativer. De slet med & komme seg gjennom béade teori og praksis
og med & bestemme seg for hva de egentlig onsket & utdanne seg som. I tillegg var det
en mellomgruppe som hadde endt opp pé restaurant- og matfag fordi de ikke kom inn
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andre steder. Disse visste ikke visste hva de ensket  bli, men noen av dem fantilopet av
Vgl eller Vg2 et fag de ble interessert i, og fremsto i intervjuene som motiverte og med
god mulighet til 4 g ut i lere. Et eksempel av flere var to av kokk- og serviterelevene
vi intervjuet, som hadde fitt tilbud om & bytte til forstevalget sitt noen mineder ut i
Vg1, men valgte & bli pa restaurant- og matfag fordi de trivdes veldig godt, og de hadde
funnet et fag pa Vgl de ville ta fagbrev i.

Foreldrenes pavirkning

Litt over halvparten av elevene pa videregaende i Norge gir studiespesialisering, og
spesielt foreldres onsker om at barna deres skulle ga studiespesialisering ble nevnt av
lerere, oppleringskontorer og av elevene selv. Fra lererne og elevenes synspunke var
ikke nedvendigvis studiespesialisering noe som passet for alle ungdommer. Tre av dem

sa det slik:

Jeghadde en gjeng her i gir fra 9. klasse, de skal pé studiespesialisering, men de vet
ikke hva de skal bli. Og sa ramler de av, og si ma de ta omvalg, og det er som 4 hore
sorgemusikk. Det er mor og far som bestemmer. (Kokkelarer)

De (foreldrene) synes nok jeg skulle gitt studieforberedende. Men jeg er sa lei skolen
at det gar ikke. (Matfagelev)

Foreldrene er ogsa mye med og styrer valget for ungene, og de vil at de skal vare
andre steder enn pa matfag. Vi er jo i et landbruksomrade, og det er jo mange
bondesonner, men de kommer ikke inn pa matfag. De gir mot hoyere utdanning,
ogsa konkurrerer vi ogsd med bygg og anlegg. (Oppleringsinstruktor kjottindustri-

bedrift)

Flere av elevene fortalte ogsa om at en del av medelevene ville ga pibygg eller hadde
foreldre som onsket at de skulle gjore det. To av lererne vi intervjuet, hadde et onske
om en mulighet for elevene til & ta studiespesialisering for de gikk ut i lere. Med det
mente de en type dobbeltlop hvor elevene etter fire ar ville g ut med bade fagbrev
og studickompetanse. Tanken deres var at det ville berolige foreldrene og gi ungdom
som var litt skoleleie og interessert i en fagutdanning, en mulighet til & prove det ut.
Samtidig ville de da fatt muligheten til 4 gi videre med hoyere utdanning rett etter
leeretiden om det skulle bli aktuelt.
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Rekrutteringsarbeid i ungdomskolen

Til tross for at bide oppleringskontoret, skolene og en del av bedriftene var svart kritisk
til radgivningstjenesten i ungdomsskolen, jobbet de aktivt overfor ungdomsskolen for
d rekruttere ungdom til restaurant- og matfag. Den ene skolen hadde til og med besokt
7. klasse flere ganger fordi de mente at nar de kom til 10. klasse, hadde mange allerede
bestemt seg, sa da var det for sent.

Prosjektet «Videkker til fest>» ble nevnt av opplaringskontorene, lererne, elevene
og noen av bedriftene i begge fylkene og omtalt som positivt. I dette prosjekeet reiser
elever, lerere og bedrifter ut pd ungdomsskolene. De har med seg révarer og lager et
festmaltid til en gruppe elever som vurderer & begynne pa restaurant- og matfag. Pi den
maten far de vist hva de faktisk lrer pé restaurant- og matfag, ogungdomsskoleelevene
meter annen ungdom som har valgt den yrkesretningen. En av bedriftene beskrev sin
egen deltakelse i «Vi dekker til fest» ogat det nok burde satses mer pa informasjon
til ungdomsskoleelevene:

Vi har ogsd vert pa ungdomskolene, der hadde vi noe som het «Vi dekker til fest>.
Vihadde et samarbeid med en av skolene, sa da dro vi ut og laget en fest pa skolen.
Sé jeg mener vi har vart pa ungdomsskolen 6g, men det burde vi gjort mye mer av,
for det er der de tar valget. (Oppleringsinstrukter kjottindustribedrift)

Restaurant- og matfaglinja pa begge skolene deltok pa yrkesmesser, og det ble under-
streket at det var viktig & vise faget i praksis, og ikke bare fortelle om hva faget inneholdt.
Det ene opplaringskontoret hadde ogsi brukt radioreklamer pa en lokal radiokanal
fordi de mente at «vi har ikke rad til 4 la vaere». Det samme opplaringskontoret etter-
lyste mer penger til rekrutteringav elever inn pa restaurant- og matfag og mente det var
der nokkelen til okt inntak [d. «Hver gang vi er ute pa skoler, ma vi ha med oss révarer,
vi kan ikke tegne skoleboller og pelser. Det koster oss flere tusen kroner». Samme
opplaeringskontor var tydelig pa at de mente forslag om ekt lerlingtilskudd og det
allerede etablerte stimuleringstilskuddet ikke var veien & ga for restaurant- og matfag.
De mente man heller burde bruke penger pé rekruttering av sekere fra ungdomskolen.
Det er ikke mangel pa lereplasser og gode oppleringsbedrifter som er utfordringen,
mente opplaringskontoret, men at de mangler gode elever.

Elever i tilrettelagte opplaeringslop

Elevene med de storste utfordringene traff vi ikke i fokusgruppene, men de var et
tilbakevendende tema blant bade lererne, elevene og opplaeringskontorene. Bedrif-
tene motte sjelden elevene med de storste vanskene fordi de ble silt ut av lerere og
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oppleringskontorene og ble ikke sendt ut i prosjeke til fordypning eller foreslat il
lereplass. En del av elevgruppen ble beskrevet som elever med «bokstaver eller elever
med «papirer». I den gruppen var det elever med toffe hjemmeforhold, rusproblemer,
psykiske problemer og forskjellige diagnoser. Sokingen til restaurant- og matfag har som
vist tidligere vert kraftig avtakende. Det betod at klassene i restaurant- og matfag ikke
var fulle, ogen god del elever som ikke kom inn pé andre fag, ble «plassert>» der. Denne
elevgruppen var som regel faglig svak, en av matfaglererne beskrev denne gruppen slik:

Det er generelt en del elever som kommer fra ungdomskolen med en del «vedlegg>,
i tillegg har vi en del med innvandrerbakgrunn. De snaker norsk, men de mangler
begrepsforstaelse, og da sliter vi. Sa har vi elever som har hatt fritak for matematikk
i ungdomskolen, sa kommer de inn her og skal ha fagbrev, og da mé de jo ha mate-
matikk. Da sier jeg «hvordan skal vi klare 4 tette et hull pa ett &r pa noe de ikke har
leert pa ti dr?>» Det er en masse utfordringer som vi prover 4 fa til sa godt vi kan. Vi
kan forsoke 4 lage et lop som gjor at de kommer seg gjennom fellesfagene med en
darlig karakter, men da har de i hvert fall en karakeer. Vi far det til med noen, men
pa langt neer med alle. (Matfaglerer)

Det var en gruppe som skapte en del bekymring fordi de ikke ble vurdert til 4 ha en
mulighet til  komme seg ut i det ordinere arbeidslivet. En kokkelarer sa det slik:

Det er en fem—seks som ikke vil ut i praksis. De tor ikke, de synes det er skummelt,
de har litt angst og psykiske utfordringer. Vihar en som er syk, noen som sliter med
helsa, ogsa har vi noen som gar her, som ikke egner seg, som ikke har forutsetninger
for & greie det. De som gér her pa individuelle opplaringsplaner og som ma ha
tilrettelegging, de kommer aldri til 4 fa et fagbrev, men kanskje de kommer til & f3

jobb pa en verna bedrift. (Kokkelerer)

Davi intervjuet pa Vg2, var det en klar forskjell mellom de to skolene. Den ene skolen
hadde en relativt stor andel elever som hadde tilrettelagte opplegg og alternative lop av
ulike slag. Den andre skolen hadde pa intervjutidspunktet relativt beskjedent innslag
av elever pa alternative lop, pa Vg2 matfag var alle i et ordinert oppleringslep. Ved
skolen med fa alternative lop beskrev en av lererne det slik:

Jeg har ingen pa Vg2 som skal ha spesielle opplaringsplaner eller noe sant. Det er
ordinar lereplan pé hele gjengen. Det er noen pa Vgl, men det er mest sprik. De
som har spesielle behov, detter fra. Jeg vet ikke helt hvor de blir av, men vi har jo
oppfelgingstjenesten som folger opp de som dropper ut, og prever 4 fi dem inn i
noe. Jeg vet ikke helt hvordan det gar med dem, og hvor de blir av, men de fleste
tror jeg faktisk skifter bransje. (Matfaglerer)

Skolen som hadde flere pa tilrettelagt opplering, hadde disse i hovedsak i praksis (PTF)

pa skolen, fordi de mente at det ville stoppe opp for disse elevene i mote med bedriftene
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ogarbeidslivet. Disse elevene var ogsa et tema i intervjuene med opplaringskontorene.
Deres jobb er primart 4 sorge for at bedriftene far inn gode leerlinger, og de var skeptisk
til at de svakeste elevene skulle ut til bedriftene. Det ene oppleringskontoret sa det slik:

Det er noen elever som jeg dessverre ikke kan ha ut i praksis. Det er mange som har
en bagasje med seg, og de passer ikke inn i arbeidslivet, og de ma skolen ta ansvar
for selv. De vil ikke jeg ha ut. For det forste skal ikke bedriftene mine ha belastning
med & ha dem, og vi er heller ikke kompetente til 4 vare pa dem. Vi skal lere dem
4 lage mat, men vi kan ikke ta ansvar for alle disse bokstavene. Og sa er det noen
som ikke star opp nir de gir pa skolen, og da kommer de ikke til 4 std opp nar de

skal ut i bedrift heller. De vil vi ikke heller ha, for da risikerer vi at bedriftene ikke
orker mer, og at de slutter 4 ha lerlinger. (Opplaringskontor)

Skolen beskrev ogsa at denne gruppen elever kunne ga pa bekostning av det faglige og
tok sokelyset vekk fra de motiverte elevene. En av lererne beskrev at hun noen ganger
folte seg mer som en vernepleier enn en lerer:

Vibruker mer tid pa det sosiale enn det faglige, fordi vi har veldig mange elever som
har mange utfordringer hjemme. (Kokkelerer)

Kokkelareren skulle gjerne brukt mer tid pa de elevene som virkelig ville bli kokk og
servitor. Men hun hadde ogsé erfaringer med elever som plutselig «viknet» siste
semester pa Vg2, og som fikk lereplass. Dette var motivasjonen for a fortsette & prove
4 fa flest mulig gjennom utdanningslopet selv om det var et stykke mellom «solskinns-
historiene».

En annen gruppe som ble nevnt som utfordrende av lererne, var minoritetsspraklige
elever med for darlige norskkunnskaper. De mente denne gruppen elever var sendt
for tidlig ut i skolen og burde hatt mer norskopplering for de startet pa videregaende.
Serlig var det utfordringer med 4 fa elever med svake norskkunnskaper ut i praksis. Det
hadde skjedd at de hadde klart & plassere eleven ut, men si hadde bedriften sagt at det

ikke fungerte, og at de ikke ensket & ha eleven der pé praksis, fordi kommunikasjonen

ble for darlig.
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Oppsummering

o Elevene som begynner pé restaurant- og matfag, kan deles i to grupper: Den ene
gruppen er elever som er motiverte og vet hva de vil bli. Den andre gruppen har
havnet pé restaurant- og matfag mer eller mindre tilfeldig i mangel pa andre alter-
nativer.

o Radgiverne pa ungdomsskolen mottok mye kritikk fra bedrifter, oppleringskontorer
oglarere. De hadde en oppfatning om at radgiverne pa skolene anbefalte restaurant-
og matfag til skoleleie elever og elever med andre utfordringer fordi «det er greit
a lere seg 4 lage mat>.

o Skolene og opplaringskontorene jobbet med ungdomsskolene for a rekruttere
ungdom til & seke seg inn pé restaurant- og matfag.

e Mange av fagene pd Vg2 matfag var ukjente for elevene for de begynte pa restau-
rant- og matfag. Blant elevene som ikke hadde en bestemt plan, var det en fordel &
kunne prove de ulike fagene pa Vgl slik at de fikk kunnskap om hva fagene faktisk
var, for de skulle velge pa Vg2.

e Larere, oppleringskontorer og elevene mente det var et stort press fra foreldrene
til elevene og samfunnet om & ga studiespesialisering.

o Fordi restaurant- og matfag manglet sekere, var det en del elever som trengte til-
rettelagte lop, pa den linja. Denne elevgruppen tok mye ressurser fra lererne, og
opplaringskontorene og bedriftene ensket ikke alltid & ha elevene ut i praksis eller
lere. Grunnen var at det var ressurskrevende, og de mente de ikke hadde kompe-
tansen til & ta vare pa disse ungdommene.
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5 Oppleering i skole og bedrift

I dette kapittelet skal vi se nzermere pa opplaringslepet i skole og i bedrift. Vivil forst

se litt pd de ulike lerefagene i restaurant- og matfag. Selv om mat er en fellesnevner for
alle fagene, er det et stort spenn i hvilken retning elevene kan gé. Prosjeke til fordypning

(PTF) er en viktig del av oppleringen i bade Vgl og Vg2. Som vi sa i kapittel 2, har flere

studier peke pa at elever ved restaurant- og matfag virker a bli mindre motivert til 4 seke

lereplass etter gjennomfort PTF enn det som er tilfellet i andre yrkesfag. Vi la derfor
mye vekt pd PTFs rolle i intervjuene med bade elever, lerere, oppleringskontorer og
bedrifter. Vi vil ogsa se pa lerernes kompetanse. Dette var et tema serlig opplerings-
kontorene og bedriftene var opptatt av, spesielt nir det gjaldt hospitering. Til slutt vil

vi se nermere pa bedriftens rolle i utdanningslopet.

Noen fag er mer populzere enn andre

Lintervjuene kom det frem at elevenes valg av fagretning pa Vg2 kunne fore til en mis-
match mellom elevenes valg og neringslivets behov for arbeidskraft. Vi s ogsa i inter-
vjuene at enkelte av lererne og oppleringskontorene provde & pavirke elevens valg, slik
at denne ubalansen skulle reduseres. Kokk var det klart storste faget pa begge skolene,
men skolene hadde ogsa flere elever som gikk pa servitor og pad matfag. Populariteten
til kokkefaget ble av flere av lererne og oppleringskontorene tilskrevet de mange tv-
programmene som omhandler matlaging, og de mange kjendiskokkene som figurerer
imediene. Konditorfaget pa Vg2 matfag opplevde ogsd mye av det samme, bade lerere
og oppleringskontorer mente at TV-programmer som Kakekrigen og Hele Norge
baker hadde okt andelen elever som onsket & bli konditor. Men de to fagene opplevde
ogsé en helt ulik virkelighet nar det gjaldt arbeidslivets behov for utdanningen. Mens
arbeidsmarkedet for kokker ble betegnet som godt, fikk vi en beskrivelse av at behovet
for konditorer var begrenset og lzereplassene fi. Bade skole og opplaringskontor brukte
derfor en god del ressurser pa 4 fi elevene pa matfag til & se mulighetene i andre fag for
4 redusere andelen elever som aktivt gikk mot & utdanne seg som konditorer:

Nar de kommer inn her, er det to tredjedeler som vil bli konditor, sa vi mé realitets-
orientere dem litt. Det har nok noe med at de er kjent med hva en konditor gjer, de
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har sett pd TV at de star og pynter kaker. De vet ikke hva en industriell fagoperator
gjor, og de tror jo en butikkslakter star og slakter dyra. Det er fi som kommer hit
og i utgangspunkeet vil ta de andre fagene. Jeg har en som skal bli pelsemaker na i
var, men han kom inn og skulle bli konditor han ogsa. (Matfaglerer)

Vi sliter med at altfor mange vil bli konditor, og det trenger vi jo ikke. Da ma vi
omvende dem. Vihadde blant annet med en sjgmathandler pa skolen for & vise dem
at det faget er bide morsomt og kreativt. Du kan lage blomster og lignende med

fisk ogsa, ikke bare pa kaker. (Oppleringskontor)

Det at sd mange elever valgte kokk, trodde ogsa oppleringskontorene oglererne hadde
en sammenheng med at de fleste faglererne var kokke- eller baker-/konditorutdannet.
Lerernes fagbakgrunn ble av flere informanter omtalt som viktig for elevenes valg av
lerefag. Et av oppleringskontorene beskrev at en av skolene nettopp hadde fitt inn
en dyktig lerer med servitorfagbrev, og de hadde etter det merket en okning i antallet
elever som onsket en lereplass som serviterer. Dette var bare et enkelttilfelle, men det
at lererne hadde fagkompetanse, ble nevnt av oppleringskontorene og bedriftene som
viktig for elevenes valg av fag. For Vg2 matfag var dette en enda storre utfordring siden
de har ni fagretninger & velge mellom, men ikke ni lerere med ulik fagbakgrunn. Exav
oppleringskontorene beskrev at noe av problemene med 4 fa elever til 4 velge fra hele
fagbredden nok var sammensatt, men at en del av forklaringen 14 i skolene selv. Det
dreide seg om lerernes kompetanse og skolenes vilje og mulighet til aktivt 4 tilby hele
spektret av fagretninger:

Jeg tar med meg kjott og en halv gris til skolene for 4 vise elevene hva kjottfaget er.
Men noen skoler sier at vi ikke far komme inn, fordi de vil kjore videre pa baker-/
konditoropplegget sitt. Det er ogsd mange lerere som er baker/konditor, og det
gjor ogsd noe med elevenes prioriteringer, og det er et billig fag for fylkene og litt
sinn koselig. (Oppleringskontor)

Fellesfagene

For & fa et fagbrev ma elevene besta i alle fellesfagene. Noen av fagene er avgangsfag
pa Vgl og andre pi Vg2. Elevene vi intervjuet, sa pa fellesfagene som noe de matte
igjennom. Lererne syntes derimot noen ganger det var brutalt at en elev som var
«knallgod pa kjokkenet>, matte gjennom alle fellesfagene for 4 fa fagbrev. Den ene
leereren sa det slik:
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Hvorfor skal det veere sann at hvis en elev stryker i engelsk, kommer han ikke videre
i livet sitt? Nar en elev stryker, kunne du liksa godt stukket en kniv inn i hjertet pa
han, det er et sant tap. Visom har dem i programfag, far dem alltid gjennom, vi har

praksiskarakter og sjelden stryk. (Kokkelarer)

Learerne jobbet med elevene for & fa dem til 4 forstd hvor viktig det var & komme seg
igjennom fellesfagene. Hvor gode karakterene var, spilte ikke sa stor rolle, men de
matte besta. Programfaglarerne beskrev en situasjon der de jobbet ganske hardt med
4 fi elevene til 4 forstd at uten bestétt i fellesfagene kom de ikke videre mot et fagbrev.
En av skolene hadde ogsé et spesialopplegg for dem som sto i fare for 4 stryke eller
allerede hadde stroket, slik at de skulle komme seg gjennom. De beskrev en situasjon
der det er noen som sliter, men at de fleste far det til om de vil.

Det er litt ulikt, noen er veldig flinke i fellesfagene. Vi har noen med minoritets-
bakgrunn, og det er der vi ser det er mest problematisk, men de fleste kommer seg
gjennom fellesfagene. (Matfaglerer)

Noen gir f... ogstryker i gym for eksempel. Det gidder de ikke, men de ma ha bestatt
i fagene. Det er det vi prenter inn i hodene deres nar de begynner her, dere ma ikke
stryke. Matte og naturfag er avslutningsfag pa Vg1, der ma de hvert fall ikke stryke.
Vi har ogsa en sommerskole, alle som star i fare for eller stryker i naturfag og matte,
far et tilbud fra fylkeskommunen. De er her pi skolen siste uken av skolearet og
forste uken av sommerferien. Det er tre—fire elever pa en lerer intensivt i 14 dager.
Daerdetkun 3 eller 5 prosent som stryker. Mélet er & fa en stikarakeer, de skal bare
bestd sd de kan ta fagbrev og komme videre i livet. (Kokkelerer)

De elevene vi intervjuet, var allerede godt i gang med Vg2 og hadde dermed kommet
seg gjennom fellesfagene pa Vg1, men et par av dem hadde fritak ogvar i et alternativt
lop. Fra intervjuene var det nok tydelig at fellesfagene ikke var det elevene satte mest
pris pd, men de hadde klart forstatt at de mitte gjennom dem for 4 kunne sluttfore
utdanningen og gd mot en lereplass. P den ene skolen ble det ogsa vektlagt bide blant
fokusgruppen pa matfag og kokk og serviter at fellesfagtimene var mer stoyende enn
andre timer, og at det derfor var litt vanskelig 4 fa konsertert seg:

Det gar greit, det er litt opp og ned. Det er jo litt kjedelig, men vi ma jo gjennom
det. (Matfagelev)

Det er mye brak nér alle kokker og servitorer har fellesfag sammen. Vi synes ikke
det er kjedelig, men det er litt slitsomt nar det er sa mye brak. Larerne setter de
som vil, inn pa et eget rom s de far jobbe litt mere i fred. (Kokkelev)
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Prosjekt til fordypning (PTF)

Elevene hadde i Vg2 praksis bade pé skole og ute i bedrifter gjennom prosjeke til for-
dypning. Da vi spurte lererne om hva de eventuelt onsket mer av de to drene elevene
var pé skolen, var de opptatt av muligheten for elevene til & ha mer tid i praksis ute
i bedriftene. Bade lererne og oppleringskontorene var opptatt av at det & vare i en
bedrift og se hvilke rutiner og arbeidsmater de brukee i det virkelige arbeidslivet, var
svart verdifullt for elevene. Selv om skolene vi besokte, var relativt velutstyrte, var det
ikke det samme som for eksempel & vare i en virkelig restaurant hvor man serverte be-
talende gjester. For elevene pa matfag ble PTF ansett som ekstra viktig fordi man «kan
jo ikke slakte en gris pé skolen. I industriell matproduksjon var det ogsd vanskelig
4 gi relevant praksis i pa skolen, fordi skolene ikke hadde tilgang til riktige maskiner.

Larerne mente ogsd at praksis i bedrift forberedte elevene pé leretiden, slik at sjokket
ikke skulle bli for stort nar de kom ut i lre i bedriftene. Bedriftene kunne ogsa stille
andre krav til elevene enn det skolene kunne. Kom en elev for sent til en skoletime,
laste enkelte lerere dora, men det hadde de egentlig ikke lov til. Nér elevene var ute i
bedriftene, métte de forholde seg til det virkelige arbeidslivet hvor det & komme for
sent forte til en skriftlig advarsel, og fortsatte det, mistet de praksis- eller lereplassen.

Prosjekt til fordypning, veien til leereplass

Det var bred enighet blant elevene, lererne, oppleringskontorene og bedriftene om
at prosjekt til fordypning ga elevene en stor mulighet til & f4 lereplass. Som en av de
ansatte pa oppleringskontoret sa: «Det er stor enighet om at prosjekt til fordypning
er nokkelen til det meste>.

I de to fylkene vi besokte, var det i hovedsak opplaringskontorene som formidlet
praksisplasser for elevene pa Vgl restaurant- og matfag og pa Vg2. Oppleringskontorene
var opptatt av at de skulle vare involvert i denne prosessen, fordi de si PTF som svart
viktig pa veien mot en lereplass etter Vg2. Et av oppleringskontorene var litt oppgitt
over at noen av lererne pa matfag hadde gamle avtaler gdende med bedrifter og plas-
serte elever i PTF ved disse. De beskrev at en del av disse bedriftene ikke var godkjente
lerebedrifter, og da ble veien til lereplass unedig vanskelig.

En av elevene vi snakket med, som skulle bli kjottskjerer, beskrev ogsa at han hadde
PTF ved en bedrift hvor det var usikkert om de skulle ta inn en leerling. De var godkjent
lerebedrift, men hadde ikke hatt lerlinger p4 mange r og var usikre pd om de kunne
lage et godt opplegg for leretiden, fordi de hadde mange utenlandske arbeidstakere,
hovedsakelig fra @st-Europa:

Jeg haper 4 fa lereplass pa det slakteriet jeg nd har PTF, men der er jeg litt usikker.
De har ikke hatt lerlinger p elleve—tolv ar, og sa er det nesten ingen som snakker
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norsk der, sd de vet ikke helt om de klarer & lere meg opp. Men det er ikke tvil, de
tar godt vare pa meg nér jeg er der. Jeg tror det gar greit & fa lereplass selv om de
bestemmer seg for ikke 4 ta inn enn lerling, det er andre slakterier i omridet som
ogsa trenger lerlinger. (Matfagelev)

Organiseringen av PTF varierer
Det er opp til skolene hvordan de velger & organisere PTF i samarbeid med bedrifter
eller oppleringskontor. Ifelge oppleringskontorene varierte organiseringen av PTF
fra skole til skole. Vi sa ogsa at det varierte internt pd skolene mellom kokk og servitor
og matfag. Den ene skolen vi besokte, hadde utplassert hele kokk- og serviterklassen
pa en stor institusjonskantine i tre uker ssmmenhengende i semesteret for jul. I semes-
teret etter jul var PTF i hovedsak kun én dag i uka i lopet av en tre ukers periode ved
andre bedrifter enn de hadde vart i for jul. Elevene hadde sokt praksis i en bedrift de
hapet 4 fa lereplass i, men totalt var det kun tre dager PTF i den onskede bedriften
i semesteret etter jul. Oppleringskontorene beskrev dette som en dérlig losning. De
opplevde at det var uheldig for de andre bedriftene i omradet som onsket lerlinger
neste host. Disse bedriftene ville gjerne ha elever ut i PTF hos segslik at de kunne finne
potensielle lerlinger. Dette ble mer vanskelig nér elevene var konsentrert i én bedrift
i nesten hele perioden med PTF.

Den andre skolen gjennomforte PTF pd en annen mate. Der hadde elevene en fast
dagi uka gjennom hele aret pa Vg2. Kokkelareren pa den siste skolen fortalte:

Pé restaurant- og matfag pa Vg2 fungerer praksis ganske bra. Det vi har gjort i mange
ar, er 4 ha elevene ute hver onsdag. Vi har ikke tro pa & vare ute i praksis 14 dager
sammenhengende host og vir. Min pastand er at du lerer mindre med konsentrert
praksis. Er du der hele veien, far du med deg rutinene. Til jul har de som vil, lov til
a bytte, hvis de vil gé ifra kokk til konditor eller serviter til kokk eller bare bytte
arbeidsplass. (Kokkelerer)

Ved matfag pa den ene skolen hadde de nettopp omorganisert PTF, de hadde gatt fra
en ordning der de konsentrerte PTF til noen uker hvert semester, til en ordning der
eleven var ute i bedrift én til to dager hver uke gjennom nesten hele skoleéret. Lereren
var svart positiv til omleggingen og beskrev at i det kullet de hadde pa Vg2 n4, sa regnet
hun med at alle skulle ut i leere etter skolearet. Hun beskrev denne omleggingen slik:

Vihari ar forsekt d arrangere PTF litt annerledes enn tidligere. Vi har stilt oss spors-
malet om hvorfor det i fjor var s fi av vare elever som vil ut i lere. «Er det méten
viunderviser pa, eller hva er det?>» Sa vi métte begynne a lete. Vi har tidligere hatt
PTF der elevene har vert ute i tre uker i ett strekk. N3 i 4r s3 har vi hatt de aller fleste
ute i bedrift hver torsdag. Etter hestferien sa har vi ogsa, der det har vart mulig, i
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tillegg hatt dem ute pa fredager. De har etter forste periode hatt muligheten il &
bytte, da har noen valgt & fortsette pa samme fagretning, andre har valgt & prove noe
annet. De elevene vi har ng, er veldig forneyd med dette, og jeg tror motivasjonen
har okt for flere. Eller jeg vet det har gjort det, vi ser de kommer tilbake, og det lyser
en stolthet i ansiktet deres, og de har lrt & mestre. Dette er helt klart en modell vi
vil prove ut litt mere. (Matfaglerer)

Bedriftene og PTF

Skolene beskrev ganske gjennomgaende at det var nok bedrifter som onsket 4 ha elever
ute i PTF. Opplaringskontorene fortalte samme historie, og problemet var ikke mangel
pa bedrifter, men mangel pé elever.

Praksisplassen var en mulighet for eleven til & vise seg frem for arbeidsgiver. Men
det ble ogsa papekt fra et av opplaringskontorene at enkelte bedrifter kunne glemme
at PTF ogsa var en mulighet for bedriften & vise at de var en attraktiv lereplass. Dette
opplaringskontoret fortalte at det var viktig at bedriftene viser eleven i PTF at lere-
tiden vil bestd av mer enn «4 skjere gronnsaker og skrelle poteter». De papekte en
tendens til at noen av bedrifter glemte bort elevene nér de var ute i PTF, ogat de forst
la inn innsatsen nar elevene hadde blitt lerlinger. Det kunne fore til at ingen ensket
seg lereplass pa den aktuelle bedriften, selv om oppleringskontoret visste at det var
en god lerebedrift. Lererne og elevene hadde ogsa litt ulike erfaringer med enkelte
bedrifter i PTE Serlig hadde matfagene noen utfordringer knyttet til noen av fagene,
og da sarlig baker og konditor. For det forste var det for mange elever som onsket
denne veien, og da var det vanskelig & finne nok praksisplasser. De beskrev ogsa at det
kunne vare problematisk at elevene ble skuftet fordi de ikke fikk arbeidsoppgaver de
fant interessante, og at de dermed kom ut av praksisperioden som umotiverte. En av
lererne i matfag beskrev det slik:

A finne bedrifter til PTF er bade og. Hadde vi hatt flere som ville vart butikkslak-
tere og kjottskjerere, hadde det ikke vart noe problem, der har vi nok plasser. Det
vanskeligste er de som vil bli konditorer i forhold til & fa de ut i PTF i bedrifter der
de skal ha inn laerlinger. Vi har hatt noen elever pé industribakeriene, men de har
kommet tilbake skuffet, siden det ikke hadde vart slik de forestilte seg. (Matfaglerer)

Darlige erfaringer i PTF kan ogsé fa elevene til & skifte fagilopet av Vg2. En av elevene
beskrev at det hun forst og fremst ensket seg, var 4 bli konditor. Hun hadde veert i PTF
i et stort industribakeri, men beskrev det som en darlig opplevelse. Hun var na, noe
motvillig, blitt overtalt til & forseke en periode med PTF som fiskehandler:

Jegbegynner i PTF i fiskehandler i morgen, men jeg har vart pa bakeri for, og der
fikk jeg nesten ikke gjort noe. Det var 18-arsgrense pi maskinene der, ogalt ble gjort
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med maskiner. Sa der fikk jeg nesten bare smore opp kaker med syltetoy. Det ble jo
veldig kjedelig nar jeg nesten ikke fikk gjore noe som helst. Jeg ble mye staende & se
pd, ogdaer det litt vanskelig a fa vist seg frem og vise hva du kan, ogsa. (Matfagelev)

Som vi har sett, har serlig matfagene noen utfordringer med 4 tilpasse elevenes orien-
tering mot lerefagene til tilgjengelige stillinger i arbeidsmarkedet. Dette gjaldt serlig
for bakere og konditorer der mulighetene ble oppfattet som begrensede. Innenfor
kjottfaget (slakter, kjottskjering og butikkslakter) ble mulighetene til bade leereplass
og senere jobb beskrevet som langt bedre. Elevene som valgte kokk og serviter, motte
ikke disse utfordringene i samme grad. Der var det rimelig god tilgang pé lereplasser,
og de to bedriftene vi besokte, var ogsi forneyd med tilgangen pd kandidater til lere-
plassene de hadde. Vi besokte to restauranter blant bedriftene. Den ene restauranten
la i et stort konferansehotell, mens den andre var en «fine-dining-restaurant> i en
storby. Begge kjokkensjefene vi intervjuet, ansatte lerlinger blant elever de hadde hatt
inne pi PTE De hadde godt med sokere til lereplass og tok gjerne inn flere sokere
forst pa intervju, sa provejobbing. Fordelen til elevene som hadde vart inne pé praksis,
var at de allerede kjente restauranten, og de hadde hatt bedre tid til & vise hva de var
gode for og se om restaurantene var et sted de selv trivdes. En elev som gikk kokk pa
Vg2, fortalte at var man ambisios og ville inn pd en bestemt restaurant, var det viktig
& ha hatt praksis der forst:

Det er jo mange folk som vil inn pi XX-restaurant, nd har jeg vert pd utplassering
der og har derfor storre sjanse enn mange andre, fordi de kjenner meg. Si der er
det en sjanse for & fa lereplass. Sitter du bare pa rumpa og ikke vil gjore noe og sa
kommer og soker pa for eksempel XX-restaurant, hvor du trenger stort potensial
for & jobbe, da kan du bare glemme det. (Kokkeelev)

Flere av kokkeelevene hadde allerede blitt tilbudt lereplass der de hadde vert ute i
praksis, og den ene kokkelereren fortalte at mange allerede hadde en lerekontrake.
Opplaringskontoret i samme fylket fortalte at de «stovsugde» til segelever med greie
karakterer og lite fravar. De som enna ikke hadde vart ute i sin praksisperiode, hapet
at de ville fa leereplass etter praksis var over.

PTF ga clevene en god mulighet til & prove ut forskjellige kjokken, og det ga dem
ogsa mulighet til & velge riktigere leereplass, fordi de hadde fatt muligheten til & prove
ulike bedrifter. Noen elever fant ut at de ikke likte & jobbe pa kvelden, men pa dagen, og
da passet kantiner eller hotellkjokken bedre enn en kveldsapen restaurant. De fikk ogsa
prove ut om de likte storkjokken eller for cksempel a la carte. Oppleringskontorene og
lererne viste til at elever som ikke fungerte et sted, kunne det gi veldig bra med pa et
annet sted. Mye handlet om & passe inn i den allerede etablerte kulturen i lerebedriften.
Servitorelevene fikk ogsa praksisplasser pa ulike restauranter. Den ene fine-dining-
restauranten tok ikke inn serviterelever pa PTF fordi det var veldig krevende & jobbe
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der, men nér de tok inn lerlinger, gikk det ikke lang tid for de fikk ansvar for en egen
stasjon ute i spisesalen. Det var ogsé stor enighet blant alle informantene om at det &
ha vert ute i praksis pa Vgl og Vg2 minsket sjokket det var & komme ut i det virkelige
arbeidslivet.

Skolene og oppleringskontorene var tydelige pa at PTF var ekstremt viktig for
elevene. For det forste var det en sentral del av selve opplaringen i de ulike fagene pa
Vg2 siden det var en god del ting som vanskelig kunne leres kun pa skolen. Serlig var
dette vanskelig i en del av matfagene der skolene hadde begrensede muligheter til & vise
bredden i programomradet. Slakter og industriell matproduksjon var to eksempler pa
slike fag. For det andre ble PTF ansett som viktig for motivasjonen til en del elever som
var litt teorileie, selv om vi ogsé sa eksempler pa at PTF kunne virke demotiverende. For
det tredje ble PTF sett pi som en mulighet for elevene til & prove ut litt ulike fag nar de
var i tvil. PTF kunne ogsé brukes til & motivere elevene til & orientere seg bort fra fag
der bade lerere og oppleringskontor mente at bide muligheten til lereplass og senere
muligheter for jobb var vanskelige. For det fjerde og kanskje aller viktigst ble PTF sett
pa som en god mulighet til & ta det siste steget i opplaringen: 4 skaffe seg en lereplass.

Faglig oppdatering blant laererne

En mate lerere kan skaffe seg oppdatert kunnskap pa om utviklingen i faget er gjen-
nom hospitering. I intervjuene spurte vi bade lzrere, oppleringskontorer og bedrifter
om de hadde ordninger med hospitering, der leererne kunne vere ute i bedriftene og
jobbe for & oppdatere kunnskapen sin. Ved de to skolene vi besokte, var det ifelge
lererne ingen form for hospitering. Oppleringskontorene og bedriftene, som hadde
relasjoner til flere skoler i omradet enn de vi intervjuet, ga ogsa det samme inntrykket.

Béde opplaringskontorene og bedriftene mente at det var et problem at det var for
lenge siden mange av lererne hadde jobbet med faget, og de mente at noen av dem
var lei jobben. De hadde et onske om at lererne skulle vare mer ute i bedrift og holde
seg generelt oppdaterte. Et av oppleringskontorene mente at lerere som hadde vart
borte fra faget sitt i mer enn fem ar, burde hospitere i en bedrift annethvert ar for 4
holde seg oppdatert.

Vi spurte lererne om de hadde vert pa hospitering, eller om det var noe de onsket.
De var alle positive til hospitering, men tiden strakk ikke til. De beskrev alle en situa-
sjon der det ikke var satt av egentid for at lererne kunne vare ute i bedrifter 4 jobbe.
En av lererne pa matfag beskrev ogsa at det var vanskelig 4 fa passet hospitering inn i
skolehverdagen. Det handlet bade om fi leererressurser og om elever som matte ivaretas
pa skolen:
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Vi har ikke det, vi har jo bedrifter som er villige til 4 ta oss imot, men pa grunn av
ressurser ma alt det gjores pé fritiden, egentlig. Vi ensker jo det beste for elevene,
det er det man tenker pd, men vi har jo et liv hjemme ogsa. Sa kan du si at nér vi
har elever ute i bedrift, sa kan vi vare mere ute vi ogsa, men vi har stort sett alltid
et par—tre elever som ikke kan vare ute, og de md ogsé folges opp. Hvem skal da ta
segav dem, da, de har krav pd opplering, de ogsa. Det varierer mye om leererne vil
hospitere. Jeg har gjort «permen min i 30 ar ogkan gjore det i tre ar til», du har jo
dem, men deter ogsi mange Som €er interessert og onsker hospitering.]eg sijo ogsi
at den gangen vi hadde to matfagklasser, sd var det ogsé flere leererressurser til stede,
og da blir nok ogsi muligheten storre for & kunne hospitere. Da kan vi sla sammen
grupper og undervise mens noen andre hospiterer. (Matfaglerer)

Nei, det har vi ikke, men vi burde hatt det. Du kan jo ta permisjon og jobbe ute,
men rein hospitering har jeg aldri hort at noen har hatt. (Matfaglerer)

Lintervjuene er det tydelig at virkelighetsforstielsen mellom lererne pa den ene siden
og bedriftene og serlig opplaringskontorene pa den andre er ganske ulik nér det
gjelder drsaken til at hospitering ikke forekommer. Mens lererne vektla manglende
ressurser og tid, mente opplaringskontorene og bedriftene i storre grad at det skyldes
manglende vilje hos lererne:

Vi prover ogsé & fa lererne ut i hospitering og har tilbudt det under prosjeke i
fordypning, men pa matfag sitter det veldig langt inne. Jeg vet ikke hva det er som
holder dem tilbake. De kan komme ut pd omvisning, men komme ut og jobbe
vil de ikke. Jeg vet ikke om det er fordi de er redde for 4 vise frem svakhetene sine.

(Opplaringskontor)

De burde veart en tur pi lerebenken og i hvert fall vart ute hos oss og jobbet lite
grann for 4 se hva vi holder pa med i dag. Jeg har enda ikke sett noen. Jeg tror man
har det veldig bra med 4 sitte stille og rolig og ha det veldig godt og trygt og ikke

matte engasjere seg mer enn det. (Butikksjef)

Hospitering synes jeg egentlig skulle vert et krav. Hvordan skal man lere bort
ting man lerte for 25 ar siden? Det er ingen som er pd hospitering og heller ingen

foresporsel om det. (Oppleringskontor)

Pa begge skolene var det tydelig nar vi spurte leererne vi intervjuet, at hospitering ikke
var noe som ble praktisert, verken for egen del eller blant de andre lererne pa restau-
rant- og matfag.
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Bedriftenes forventninger

Bedriftene vi intervjuet, var i fire ulike bransjer: to restauranter, en dagligvarebutikk
med ferskvaredisk, et industribakeri og en kjottindustribedrift. De hadde alle til felles
at de var godkjente lerebedrifter. Fra intervjuene med bedriftene var det tydelig at de
alle hadde et klart motiv for deltakelsen i elevens utdanningslep: de onsket i skaffe seg
sdrt tiltrengt arbeidskraft. Tilnermingen var nok ulik, men mélet var det samme. Samt-
lige av bedriftene hadde ogsa elever inne i prosjeke til fordypning. Det var en tydelig
forskjell mellom bedriftene. Restaurantene beskrev tilgangen pé lerlinger som god,
mens de tre bedriftene som rekrutterte fra matfag, opplevde en situasjon der de ikke
fikk tak i det antallet lerlinger de faktisk ensket. Tilnermingen til problemet med for
fa lerlinger var imidlertid noe ulik mellom dem.

Industribakeriet hadde ikke hatt lerlinger pa noen ér, selv om de tok inn elever pa
PTF. Begrunnelsen var forst og fremst at de mente at kvaliteten pé elevene ikke var
tilstrekkelig god til at de onsket dem inn som lerlinger. Dette var til tross for at de
manglet arbeidskraft, var godkjent lerebedrift og hadde instruktorer som kunne folge
opp lerlingene. De beskrev sin situasjon slik:

Vi kan ha konditorlarling, vi kan ha tradisjonell bakerlerling, og vi kan ogsa ha
lerling i industriell matproduksjon. I tillegg har vi tatt flere ufaglerte frem til
fagbrev, de siste tre drene har vi blant annet hatt tre ansatte som har tatt fagbrevet
som praksiskandidater. Vi har ogsi en ufaglert som har tatt fagbrev i industriell
matproduksjon [...] Vihar elever inne pA PTF, og de er her noen dager i ukainoen
maneder. Na det siste halvannet aret har det ikke vart noen mulige emner i det
hele tatt, de er ikke interesserte. Det har jeg sagt til leererne ogsi, kom med gode
kandidater, si er det store muligheter. P4 halvannet &r har de ikke klart & finne
en. Det vil si, det kan vel hende de har funnet noen, men vi har ikke blitt tilbudt
disse. Det kan godt hende de har tilbudt dem til andre, det kan jeg ikke svare pa.
(Produksjonsleder bakeri)

Kjottindustribedriften hadde ogsa behov for kvalifisert arbeidskraft. Over en lengre
tidsperiode hadde behovet vart dekket ved & ansette arbeidsinnvandrere fra @st-
Europa. Det ga seg blant annet utslag i at i skjerchallen (der de slaktede dyrene ble
partert) var n cirka halvparten av de ansatte arbeidsinnvandrere, hovedsakelig fra
Polen. Kjottindustribedriften beskrev ogsa at arbeidskraftbehovet var sapass stort at
de ikke var i narheten av  kunne dekke ettersporselen etter arbeidskraft gjennom 4 ta
inn lerlinger fra skolene. De hadde i utgangspunktet en ambisjon om at de til enhver
tid skulle ha rundt 15 lerlinger i ulike avdelinger i bedriften. Forrige host hadde de
bare fatt inn én leerling fra skolene. Opplaringsintrukteren beskrev at bedriften hadde
mattet tenke nytt:
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Jeg tok kontakt med personalkontoret ogsa at nd ma vi stoppe opp litt. Vikan ikke
bare ta inn arbeidsinnvandrere nar vi mangler folk. Det & kommunisere med hver-
andre pé jobb er en viktig del av en effektiv produksjon. Jeg hadde mine tanker om
det pa forhand og hadde en plan for hvordan vi skulle f3 inn flere lerlinger. Siden
det ikke var mulig per i dag  f3 ut flere fra skolen, tok jeg kontakt med NAV og
spurte om de hadde noen som hadde droppet ut av restaurant- og matfag. Tanken
var at de trenger mindre leretid. (Opplaringsinstrukter, kjottindustribedrift)

I samarbeid med NAV ble det samlet 30 personer som man vurderte kunne vare
aktuelle for a ga et opplaringslep i bedriften. Disse fikk en presentasjon av bedriften
og hva de drev med, og hva slags folk de var ute etter. De som fortsatt var interessert
etter presentasjonen, ble alle tatt inn til intervju for & avklare om bedriften mente det
var potensial til et oppleringslep. De satt da igjen med 13 stykker som fikk prove seg
i bedriften i seks uker, og i denne perioden var de fortsatt pé stonad fra NAV. Opp-
leringsinstrukteren hadde utviklet et opplegg hvor samtlige skulle igjennom ulike
opplaringer i denne praksisperioden. Han hadde tatt utgangspunkt i lereplanen for
skolen i de ulike fagene pa matfag. Nar de seks ukene var over, tok de en evaluering av
hvordan hver enkelt hadde klart seg gjennom praksisperioden, og de endte opp med
4 tilby ni av dem lereplass.

De som fikk tilbudet, sendte inn all dokumentasjon om de fagene de hadde fullfort
pa videregiende skole. Denne dokumentasjonen ble sendt til opplaringskontoret for
matfag, sa fant opplaringskontoret ut i samarbeid med skolene hvilke fag hver enkelt
trengte for & kunne gi opp til fagbrev. For de aller fleste innebar det at de matte ga
mer enn to ér i lere, og det kunne ta opptil fire ir for de fikk den oppleringen de
trengte pa skolene. Nar de hadde gjennomfert et fag, ble de av bedriften meldt opp
til privatisteksamener.

I oppleringstiden fikk de lerlinglonn, men de som var over 20 ar, fikk lerlinglonn
pa samme niva som ordinare andredrslerlinger fra forste dag. Dette var begrunnet
med at de ofte da hadde skaffet seg utgifter til bolig og lignende, noe som gjorde at
de hadde behov for mer enn det man fikk pa forstears lerlinglonn. Samtlige fikk ogsa
lerlinglonn for den tiden de matte tilbringe pa skolen. Opplaringsinstrukteren var
rimelig sikker pa at av de ni som nd var igjen, kom samtlige til 4 komme ut pa andre
siden med et fagbrev. De hadde nylig ogsa tatt inn et nytt «kull» fra NAV og hadde
akkurat skrevet seks nye lerekontrakter med disse. Oppleringsinstrukteren var godt
forneyd med den méiten de dermed hadde skaffet seg 15 lerlinger pa ilopet av et ars tid.
Men han var samtidig klar p at det var en type nedlesning som bunnet i manglende
mulighet for & hente lerlinger i det ordinare skolesystemet:

Men dette er jo bare et supplement, vi ville helst at de skulle kommet via skolevesenet.
Vi mé ikke stille oss sann at vi tar inn s mange fra NAV at om det kommer noen
fra skolevesenet, s& har vi ikke plass til dem. NAV skal vare et supplement, men for
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oyeblikket er det der de aller fleste lerlingene kommer fra, men det er viktig at vi
tar det samfunnsansvaret at vi har lereplass til de som gar pé skolen. (Opplerings-
instruktor, kjottindustribedrift)

Ferskvarebutikken hadde i en periode ikke tatt inn lerlinger, men var nd i gang igjen.
Arsaken til at de ikke hadde hatt lerlinger pa en stund, var at det hadde vert usikker-
het om hvorvidt kjedeledelsen onsket 4 satse pa lerlinger. Na hadde de landet pé en
beslutning om at de skulle satse pa leerlinger, men det hadde tatt litt tid for de kom i
gang. Ifelge butikksjefen handlet dette mest om at de onsket 4 fd satt pd plass et system
i kjeden for & ta i inn lerlinger. I dette arbeidet handlet det ogsa om & plukke ut og
kvalitetssikre de butikkene som skulle bli godkjent som lerebedrifter. Hele denne pro-
sessen hadde tatt et par ir, og de hadde né tatt inn leerlinger i flere av bedriftene som var
blitt godkjente lerebedrifter. Butikksjefen vi intervjuet, beskrev denne prosessen slik:

Det handlet om & kvalitetssikre de bedriftene som har blitt godkjente lerebedrifter.
Der vet vi at vi har ferskvaresjefer som har kompetanse. Det har ogsa noe med
arbeidsmiljoet & gjore, noe som er utrolig viktig for at det skal fungere. I tillegg er
det selvfolgelig viktig at de har et opplaringskontor som har vert flinke til 8 komme
og pese pa. Det var for si vidt ikke vanskelig & fa overbevist kjedeledelsen, men det
tok noen ar & f3 alt pa plass. (Butikksjef)

Fra de to bedriftene som rekrutterte fra kokk og serviter, fikk vi en litt annerledes

beskrivelse av tilgangen pa lerlinger. Der var ikke mangel pé potensielle elever like pre-
kart som vi si for de to industribedriftene. Vi spurte begge kjokkensjefene om hvorfor
de tok inn lerlinger, og svaret fra begge var at det var med sikte pa mulig rekruttering.
Som den ene kjokkensjefen svarte:

Vi tar inn lerlinger for & kunne utvikle yrket, naturligvis, og sa plukker vi ut de
beste for senere & kunne ansette dem som kokker pa restauranten. Sann at vi far
en ny generasjon hele tiden. Spesielt er det viktig for en bedrift som oss, méten vi
driver p4, som er en fine-dining-restaurant, krever mye personale. (Kjokkensjef)

Eller som den andre kjokkensjefen sa: «Vi trenger jo kokker, og da mé vi lage kokker. »
Det & ha leerlinger var en viktig rekrutteringsstrategi for de to restaurantene, og begge
restaurantene hadde ansatt flere tidligere leerlinger som kokker pa kjokkenet. De tid-
ligere lerlingene kjente bedriften, rutinene og kravene og krevde mindre opplaring
enn kokker utenfra.

Det var noen forskjeller mellom hotellkjokkenet og fine-dining-restauranten. Den
siste hadde sterre turnover av ansatte og en yngre stab enn hotellkjokkenet. Det var
ogsé forskjell i typen elever som ensket praksisplass i de to kjokkenene. Kjokkensjefen
ved fine-dining-restauranten mente at de var en av to topprestauranter i omradet, og
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at de mest ambisiose elevene sokte seg dit i praksisperioden og senere lereplass. Nar
han skulle forklare hvem de valgte  gi lereplass, svarte han:

Vi kan ikke ha en lerling som ikke vil, og som ikke forstir bedriften. En som har
andre ambisjoner, og som vil std pa et storkjokken. Da er det meningslest for oss &
leere dem opp [...] Vi velger dem vi synes virker best, vi forseker & holde oss i toppen
i Norge og i Norden, og da gir det ikke 4 ha folk som ikke er flinke. Det blir bare
en belastning, det hores hardt ut, men sann er det i arbeidslivet. Ingen kjokken er

bedre enn sin dérligste kokk, sinn er det. (Kjokkensjef)

Kjokkensjefen pa hotellrestauranten stilte ogsa store krav til elever pé praksis og til
lerlingene han tok inn. Han var ikke entydig forneyd med kunnskapen til elevene nar
de kom ut i praksis. Han mente de hadde for dirlige grunnkunnskaper, for eksempel
om kutteteknikker og & lage sauser, fonder og annen grunntilberedning. Samtidig
beskrev han tilgangen pa mulige leerlinger som god. De skulle normalt ta inn en lerling
hvert ar, slik at de hele tiden hadde to lerlinger pa kjokkenet. Han ble kjent med flere
mulige kandidater gjennom PTF, og for han bestemte seg for hvem som skulle tilbys
lereplass, hadde han tre—fire kandidater inne i en testperiode. Deretter tilbed han en
av disse lerekontrake.

De hoye kravene bedriftene i restaurantbransjen stilte til elevene, forklarte det ene
oppleringskontoret med at en del bedrifter var avhengig av leerlingene for 4 fa gjennom-
fort det daglige arbeidet, «lerlingen blir en ressurs ganske fort, bedriftene blir avhengig
av dem, og da setter de lista litt hoyt>». Samtidig mente opplaringskontoret at de ikke
satt lista for hoyt, fordi det var der lista 1a i bransjen.

De to opplaringskontorene for kjokken og restaurant oppga at de hadde alt fra sma
restauranter til kantiner og store hoteller som medlemmer i kontoret. For & kunne vere
medlem av opplaeringskontoret métte bedriftene vare godkjente lerebedrifter, og de
matte ogsd vare det det ene opplaeringskontoret beskrev som «sunne bedrifter». Vi
spurte om hvordan de rekrutterte bedrifter, og fikk til svar at det gjorde de kun i begren-
set grad, fordi de fleste gode bedriftene allerede var medlemmer, og det var lerlinger de

manglet, ikke bedrifter. De fulgte opp bade lerling og oppleringsbedrift ganske tett:

Det er noen som sier at hvis de skal vare lerebedrift, trenger de noen som holder
de i nakken. For lerlingene er vi bade mor Theresa og tante Sofie, men det er vi
jaggu meg for bedriftene ogsé. Vi gir ikke inn pa den daglige driften, men vi passer
piatde gir det lerlingene skal ha, som opplering, lonn og fri. (Oppleringskontor)

Begge kontorene jobbet tett med skolen for & forseke & matche rett restaurant med rett
elev. De var opptatt av at det skulle ga begge veier. De forsokte & formidle til bedrif-
tene sine at mer tid brukt pa elevene ogsé kunne fa dem mer motivert. Det var ogsa et
onske fra begge oppleringskontorene for restaurant at bedriftene kunne engasjert seg
litt mer og kommet mer ut i skolene pa besok. Vi spurte samtlige bedrifter hva de la
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vekt pa ndr de skulle ha inn lerlinger, og de beskrev unisont at det forste de sa pa nar
de fikk soknader om lereplass, var fravaret. De med hoyt fraver ble raske lagt til side.
De beskrev ogsa at karakterer ikke var avgjorende for vurderingen. Det de forst og
fremst var ute etter, var interesse og vilje til & lere. En av dem sa det pa folgende mate:

Du ser jo pd dem om de er interessert, noen er veldig blyge og stiller seg borti en
krok, andre er her bare fordi de skal slippe skolen denne dagen. Du ser pé folkene
ganske kjapt om de onsker 4 lere noe. Sa fort de onsker  lere noe, mener vi som
bedrift at vi har kompetanse til 4 lere bort det som trengs, men de mé ville det selv.

(Produksjonsansvarlig, bakerbedrift)

Vi er mest opptatt av personlighet. Grunnlaget man har ndr man gér ut av skolen,
er begrenset. Da gjelder det 4 finne de som har initiativ. Det som er litt synd, er at
det har blitt sinn at mange gar der (pa restaurant- og matfag) fordi de ikke kom
inn et annet sted, og da blir det litt sann at «jeg far bare ga her siden jeg ikke fikk
noe annet». Det gjelder restaurant- og matfag generelt. (Butikksjef)

Opplaringskontorene ga ogsi mye det samme bildet, det var forst og fremst interesse
og motivasjon til & gi ut i lere som var avgjorende for om elevene fikk lereplass eller
ikke etter Vg2:

Det er mange svake elever pa matfag, men vi kan lage gull av mange gristein, men
forutsetningen er at de vil det selv. (Oppleringskontor)

Den ene kjokkensjefen beskrev ogsa at nar han sa pa de formelle papirene til sokerne
til en lereplass eller til en plass i PTF, var karakterene av underordnet betydning. «Jeg
ser aldri pa karakterene til elevene, det er antall fravaersdager som er viktig>.

Oppsummering

e I'matfag opplevde bade skolene og opplaringskontorene at elevenes valg av fagret-
ning pi Vg2 kunne fore til en ubalanse i forhold til neringslivets behov for arbeids-
kraft. Serlig ble det papeke fra flere hold at det var altfor mange elever som ville
bli konditor.

e Learerne jobber aktivt med 4 fa elevene til & forsta hvor viktige fellesfagene er.
o DProsjeke til fordypning er nokkelen til 4 fa lereplass.

o Vifantativire to case hadde kokk og servitor en ganske god match med antall elever
og antall lereplasser. Kokkefaget er det storste lerefaget pé restaurant- og matfag,
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vare intervjuer viser ogsa at det er behov for kokker. P4 programomradet matfag var
det for mange som onsket & bli konditor, der fantes det ikke nok lereplasser eller
arbeidsplasser. I kjottfagene var det forst og fremst lerlinger man manglet. Disse
funnene sammenfaller med tidligere forskning.

Opplaringskontorene og bedriftene ettersokte mer hospitering blant lererne.
Larerne pa den andre siden mente at det var det ikke tid til, selv om de skulle on-
ske 4 vere ute i bedrift.

Det som skiller elever som fikk lereplass, fra dem som ikke fikk, er ofte fraver
og interesse. Dette stemmer godt overens med analysene fra resultatene fra Vigo

(kapittel 3).

Intervjuene med de ulike aktorene i de to fylkene gir ikke grunn til & tro at det forst
og fremst er noe ved utdanningstilbudet som forklarer den lave motivasjonen blant
mange av elevene pé restaurant- og matfag. Da er det heller hvordan rekrutteringen
av elever skjer til utdanningsprogrammet, man ber se pa.
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6 Avslutning

Rekrutteringen er utfordring nummer en

Virt hovedfunn er at den storste utfordringen til restaurant- og matfag er rekrutte-
ringen til faget. Sett bort fra de mest motiverte elevene med en klar plan om hvilken

yrkesvei de ensket, var restaurant- og matfag et fag som ofte ble anbefalt av radgivere

pa ungdomsskolen. De anbefalte restaurant- og matfag som et fag det var lurt & ta hvis

man var skolelei, ikke kom inn pé andre studieretninger eller hadde andre utfordringer.
Alle trenger jo i lere seg d lage mat. Restaurant- og matfag er et utdanningsprogram hvor
man kan lere mye mer enn 4 lage mat, det er et bredt spekter av fag & velge mellom og

mange tilgjengelige jobber i andre enden. Informantene beskrev det som et problem at
dette ikke er godt nok kjent blant elevene nar de soker seg til videregiende skole. Det

er lite sannsynlig at ungdom vil soke seg til fag de ikke vet eksisterer.

Spersmalet blir da hva man skal gjore med rekrutteringen til restaurant- og matfag.
Med utgangspunkt i funnene fra vare to case vil en start vare  gjore de ulike fag-
retningene bedre kjent blant ungdom i god tid for de skal velge utdanningsprogram
pa videregiende. Elevene visste at de kunne bli kokk, baker eller konditor. Det er
yrker ungdommene vet noe om, og de fleste har enten laget en kake eller middagsmat
i lopet av livet. Fag som industriell matproduksjon, kjottskjerer og butikkslakter ble
flesteparten av elevene forst introdusert for pa Vgl, og da ofte av lerere med en helt
annen fagbakgrunn.

NILF-studien (Prestvik & Ralm 2014, s. 51) skriver at kjottfagene har et kommuni-
kasjonsproblem, ogat de bor jobbe tettere med ungdomsskoler gjennom bedriftsbesok
og skolebesok. Det stemmer godt med vare funn. Slakteriet vi besokte, hadde hatt sa
stort behov for lerlinger at de rekrutterte blant «drop-outs» fravideregiende skole pa
NAV. Forste steg for at ungdom skal bli interessert i et fag, er at de faktisk vet at faget
og yrket eksisterer. Det er ut fra virt datamateriale tydelig at behovet for informasjon
ut til elevene pa ungdomskolene fortsatt er stort.

Pi den andre siden er det ikke grunn til 4 anta at en informasjonskampanje alene vil
snu om pé sokerstremmene til videregdende skole. Bedre informasjon kan hjelpe noe,
men det vil neppe snu opp ned pa antall sokere til restaurant- og matfag. Nedgang i
sokere til restaurant- og matfag har vert en trend siden for innforingen av Kunnskaps-

loftet (Host mfl. 2013).
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Ubalanse i tilbud og ettersporsel etter laerlinger

Restaurant- og matfag er et utdanningsprogram som har klare positive sider, men som

likevel pa en del omréader har noen helt fundamentale problemer. Overordnet er det et

utdanningsprogram som arbeidslivet har behov for. Dette gjelder for faglerte kokker,
serviterer, bakere, konditorer og ikke minst for fagarbeidere i kjottfagene. Arbeidsmar-
kedet, slik vare informanter beskriver det, er for de fleste av fagene godt. Kompetansen

elevene tilegner seg, er med andre ord etterspurt av de ulike bransjene.

Som i Hest mfl. (2015) finner vi en forskjell mellom kokk og servitor og matfag.
Kokk og servitor klarer seg relativt godt, mens matfagene med sin variasjon i ulike
lerefag har storre utfordringer, og da spesielt kjottfagene og industriell naeringsmid-
delproduksjon. Forfatterne beskriver neringsmiddelindustrien og deres forhold til
lerlinger som komplisert. Det er fa sokere til de lereplassene som finnes, men ogsa
liten ettersporsel fra industriens side. Dette stir i kontrast til vire funn i de to fylkene,
men ogsd til NILF-rapporten (Prestvik & Ralm 2014) om kompetansebehov i matvare-
industrien. Vi finner i vare to casefylker at det er et klart misforhold mellom tilbud
og ettersporsel etter lerlinger i disse lerefagene. Vire informanter tegner et bilde der
ettersporselen er stor, men tilbudet av mulige leerlinger innenfor mange av fagene er
svert begrenset.

Hovedutfordringen til restaurant- og matfag er i vire case kort sagt ikke mangelen
pa lereplasser, men mangelen pa sokere til de lereplassene som er tilgjengelige. Her
skiller restaurant- og matfag seg fra en del andre yrkeslinjer hvor det mangler lereplasser.
Utdanningsprogrammet har hatt en drastisk nedgang i antall sokere sammenlignet
med de andre yrkesfaglige retningene. Samtidig har restaurant- og matfag den laveste
andelen elever som gjennomforer studieforlopet og fir fagbrev (Host mfl. 2015; Meld.
$t.20 (2012-2013)).

Lite motiverte elever svekker lzeringsmiljoet

Konsekvensene av at det er fa sokere til restaurant- og matfager at en del elever med for
darlig karakeerer til 8 komme inn pé andre utdanningsprogrammer «ender opp» pa
den linja. Informantene i denne undersokelsen beskriver programmet som en «sekke-
post> eller et «oppsamlingsfag». Det skaper utfordringer bade for elevene, skolene,
oppleringskontorene og bedriftene.

Den siste utviklingsredegjorelsen fra faglig rad beskriver det som en samfunns-
utfordringat elevens holdninger pa matfag «ikke er pa et adekvat niva ved formidling
til lereplass» (Utviklingsredegjorelse 20152016, del 2, 5. 2). Virt materiale nyanserer
denne beskrivelsen. Vi finner at en del elever klarer seg bra. Det gjelder elever som
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onsket 4 gd restaurant- og matfag fordi de tidlig hadde bestemt seg for fag/yrke, men
ogsd de elevene som «endte opp» pé linja, men som i lopet av Vgl og Vg2 fant et fag
de interesserte seg for, klarte seg godt. Problemet var de elevene som egentlig ville bli
noe annet, men som ikke hadde gode nok karakterer til 4 komme inn der de onsket, og
som heller ikke ble motivert underveis. Dessuten er det elever med storre utfordringer
som psykiske problemer eller problemer hjemmefra. I virt materiale er det klare tegn
pa at elevgruppen som har problemer med motivasjon, binder opp ressurser for de
elevene som er motiverte.

De mange sma fagene i matfag er utfordrende

Sammenlignet med kokk ogservitor er det matfag som har de storste utfordringene, de
har vesentlig ferre sokere fordelt p4 mange fag. Nesten ingen av elevene vi intervjuet,
visste om bredden av fag som ble tilbudt pa matfag for de begynte pd Vgl. Vi sd ogsa
at lererne og oppleringskontorene i liten grad differensierte mellom slakter, butikk-
slakter, kjottskjerer og polsemaker nar de snakket om fagene pa matfag, men kalte det
kjottfagene. Baker og konditor var én retning, kjettfagene en annen.

P4 den ene skolen vi besokte, hadde de i praksis ogsé delt opp matfagene i to: kjottfag
(inkludert fisk og industriell matproduksjon) og baker/konditor. Pa begge skolene var
det fa elever som orienterte seg mot fiskefagene sjgmathandler og sjgmatproduksjon.
En av elevene vi intervjuet, skulle ut i praksis som sjomathandler i en ferskvaredisk i
en butikkjede, ogi det andre fylket fortalte oppleringskontoret for matfag om en elev
som var utplassert som larling hos en fiskehandler. Det var ingen av faglererne som
hadde bakgrunn fra noen av fiskefagene. Vigo-dataene fra 2014 viser et tilsvarende
bilde, der det knapt er sekere til leereplass i noen av de to fiskefagene pa landsbasis.

Detvar heller ikke mange elever som orienterte seg mot industriell matproduksjon.
Faget ble av lererne beskrevet som vanskelig & undervise i fordi «vi kan bare lage litt
saft og syltetoy». Utfordringen er at fagene, fordi de er s& mange, blir usynlige for elev-
ene. P4 samme tid er det store bedrifter i matindustrien som mener at de har et behov
for faglert arbeidskraft (Prestvik & Ralm 2014). Selv om vi ikke kan generalisere pa
bakgrunn av vare to case, finner vi ogsa at bakerbedriften, kjottindustribedriften og
den store matvarekjeden hadde et stort behov for motivert ungdom som de kunne
tilby lereplass og senere arbeidsplass. Det fremstar pa et vis som et paradoks at mens
matindustrien i storre og storre grad automatiseres og har stort behov for arbeidskraft,
s er industriell matproduksjon et ganske marginalt fag i skolen. Det fremstir ogsd som
et paradoks at mens automatiseringen i matindustrien har kommet langt, orienteres
fagene pé skolen seg mer mot handverksproduksjon.
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Prosjekt til fordypning

Praksisen elevene hadde i PTF, ble sett pd som en overgang til lereplass. Det var der
elevene fikk muligheten til & prove ut om de hadde valgt rett fag eller type bedrift, og
hvor bedriftene kunne «teste» ut mulige kandidater for lereplass.

I Fafo-studien om prosjeke til fordypning (Nyen & Tonder 2012) finner forfatterne
at halvparten av elevene pa restaurant- og matfag mente PTF ikke hjalp dem 4 bli for-
beredt til tiden i leere. Resultatene fra vire case viser at der fungerte PTF godt og blir sett
pa som nekkelen til & fa leereplass bade av elever, lerere, bedrifter og opplaringskontorer.
Det kan tenkes at PTF har fitt etablert seg bedre siden Nyen og Tonders undersokelse
12012, ogat samarbeidet mellom skolene og opplaringskontorene/bedriftene har fact
utvikle seg og blitt bedre.

Vi finner ogsa at det er et stort enske om mer tid i praksis blant elevene og lererne.
PTF hjalp elevene til 4 finne ut hvilket fag de fant mest interessant, og spesielt for mat-
fag var det & fi kunne prove ut fag i bedrift sentralt for 4 fa en forstaelse av hva fagene
faktisk dreide seg om. Slakter, kjottskjerer og industriell neringsmiddelproduksjon
ble nevnt som fag det kunne veare vanskelig & gi god nok opplering i pa skolene, og
utplassering ble ansett som helt nedvendig for 4 gi elevene opplaring i disse fagene.
PTF var ogsa viktig for kokkene og serviterene, det & vare pa et ordentlig kjokken og
servere betalende gjester ga et mer realistisk bilde av hvordan leretiden ville bli. Det
ga ogsa elevene en mulighet til & finne ut hvilken type kjokken de trivdes best i.

Samtidig ble det etterlyst mer struktur rundt hva PTF skulle vere, blant opple-
ringskontorene og bedriftene. Skolene kunne i stor grad organisere PTF som de selv
onsket. Det var tilfeller hvor bedriftene onsket elever ut i praksis, hvor skolene hadde
valgt en annen lesning pd PTF enn & ha dem ute i bedrift. Det er ogsa eksempler i
vart datamateriale pé elever som er utplassert i PTF, som ikke blir motivert il 4 gi
videre pé den fagretningen de hadde sett for seg, etter dirlige opplevelser nir de har
vart ute i praksis i bedriftene. A holde pa motivasjonen til elevene er en oppgave bade
skole, bedrifter og oppleringskontorer ma gjore i samarbeid. Med begrenset tilgang
pa elever far det ekstra mye 4 si at dette fungerer og settes inn i et godt system. Slik
det fremkommer i vart datamateriale, er PTF et svart viktig verktoy for 4 fa elevene
gjennom til et fagbrev. Men vi har ogsa sett at det organiseres ganske ulike, og at det
er forskjellig syn pa om alle variantene av PTF er godt nok tilpasset bade bedriftenes
og elevenes behov.

Differensiering kan vere nyttig, men for & fa best mulig nytte av prosjeke til fordyp-
ning pa et utdanningsprogram under press kan det vare fornuftigat bransjene, skolene
ogopplaringskontorene i fellesskap diskuterer hvordan man kan gjore PTF enda bedre
og enda mer mélrettet.
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Bransjenes medvirkning

Dersom bransjene som rekrutterer fra restaurant- og matfag, og da spesielt fra mat-
fagene, ikke kan regne med store endringer i tilforselen av elever fra videregaende skole,
blir det ekstra viktig 4 ta godt vare pi de elevene man har. Det kan tenkes at noen
bedrifter ma senke forventningene til hvor mye kunnskap elevene mé ha med seginn
i praksis og videre inn i leretiden. Det er ogsa mulig at bedriftene ma vere forberedt
pa legge inn noe storre innsats og ressurser pa 4 fa flest mulig gjennom til et fagbrev. I
casene har vi sett at noen bedrifter er villig til & strekke seg svert langt for & fa pa plass
det antallet lerlinger de mener de har behov for. Det er neppe alle bedrifter som er
store nok og har nok kompetanse og ressurser til & hente lerlinger fra NAV; slik vi sd i
den ene kjottbedriften. Eksemplet viser likevel at det er mulig & komme ganske langt
ved hjelp av utradisjonelle veier og metoder.

Dersom fagoppleringen i skolen innenfor matfagene skal bestd, er det viktig at
bedriftene ikke glemmer rekruttering via skolen. I mange av bransjene har man lost
arbeidskraftbehovet via arbeidsinnvandring og bruk av ufaglerte. I mange tilfeller har
bedriftene ogsa lagt til rette for oglagt ressurser i & lose behovet for faglert arbeidskraft
via praksiskandidatordningen.

Om det er andre arbeidskraftstrategier enn 4 ta inn lerlinger som har redusert
rekrutteringen til matfagene, eller om det er manglende tilgang pé lerlinger som har
gjort alternative arbeidskraftstrategier nodvendig, er ikke en enkel diskusjon. At ung-
dom i storre og storre grad velger studieforberedende pé videregaende skole, har ogsa
en vesentlig betydning. Faktum er uansett at det i dag kommer kritisk f4 lerlinger inn
til matindustrien fra skolesystemet i mange av matfagene. Skal fagutdanningen besta
i disse fagene, er det derfor helt nodvendig at myndigheter, skole og bransjene i felles-
skap klarer 4 gjore utdanningen attraktiv blant ungdom og klarer 4 finne en vei der
man sikrer fagutdanningen en plass i bedriftenes rekrutteringsstrategi.
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Rekruttering, frafall og
overgang til laereplass
pa restaurant- og matfag

Utdanningsprogrammet restaurant- og matfag i videregaende skole
har hatt stor nedgang i antall sekere. Faget er ogsa den yrkesfaglige
oppleeringen med lavest andel som gjennomferer studielgpet.
Problemstillingen i denne rapporten er tredelt:

e Hvorfor er det mange elever som ikke far lsereplass, og hva karakteriserer
denne gruppen?

e Hva er arsakene til frafall og lav motivasjon blant elevene innen utdannings-
programmet? Kan arsakene ligge i selve utdanningstilbudet?

e Hvorfor lykkes elevene pa restaurant- og matfag i liten grad i a fullfere
opplaeringen?
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