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Offentligt

Gron valgmulighed i alle offentlige kekkener
- kompetencegivende kurser i fremstilling af plantebaserede maltider i offentlige kokkener er under undervikling

Til Milje- og Fedevareudvalget

Vi har med interesse last artiklen ”Rapport: Plantebaseret alternativ i offentlige kokkener krever betydeligt
kompetenceloft” i Altinget 22. marts 2023 og er bekendt med forslag til Folketingsbeslutning om ”Gron
valgmulighed i alle offentlige kokkener.

Rubrikken i artiklen henviser til Fodevarestyrelsens undersogelse om plantebaserede maltider i de offentlige
kokkener, som blev bestilt i marts 2022 af et flertal i Folketinget og offentliggjort i januar 2023. Undersogelsen
afdakker muligheder for, at borgere altid vil kunne tilvalge et 100 pct. plantebaseret maltid ved offentlig
bespisning, herunder ernaringsfaglige overvejelser i forlengelse heraf. En hovedkonklusion i undersogelsen er, at
et plantebaseret alternativ i offentlige kakkener kraver betydeligt kompetenceloft.

Sarbevilling

Efteruddannelsesudvalget for Kekken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kadbranchen vil derfor gore
opmzrksom p4, at vi via finansloven 2022 blev tildelt en sarbevilling, som er eremarket kompetenceloft af
medarbejder i offentlige kokkener. Bevillingens specifikke formal er at udvikle AMU-kurser for kekken-
professionelle med fokus pa plantebaseret mad og synliggorelse af kursusmuligheder pa kekkenomradet i
offentlige kokkener.

Det er Uddannelsessekretariatet, som varetager bevillingen for Efteruddannelsesudvalget.

Bevillingen er tildelt som folge af aftale mellen regeringen, Socialistisk Folkeparti, Radikale 1 enstre, Enbedslisten, Alternativet og
Kristendemokraterne om finansioven for 2022 af december 2021. Udmontningen af aftalen forlober over to ar, i 2022 9g 2023.

Bevillingen er givet til Efteruddannelsesudvalget, fordi en central del af udvalgets arbejde er at sikre aktuel og
relevant kompetenceudvikling til medarbejdere pd arbejdsmarkedet inden for specifikke brancheomrader. Det
galder bla. professionel madfremstilling i offentlige kokkener, hvilket omfatter hospitaler, daginstitutioner,
skoler, plejehjem- og centre, fangsler m.fl.

Kurser, som understotter den gronne omstilling, ekologi m.m., indgar allerede som en del af udvalgets
kursusportefolje.

Plantebaseret mad i amu

Barne- og undervisningsministeriet
har tildelt efteruddannelsesudvalget
en seaerbevilling til at udvikle kurser i
plantebaseret mad. Formalet lyder
helt preecist:

a)  Udvikling af AMU-kurser for
kekkenprofessionelle med fokus
pa plantebaseret mad

b)  Synliggerelse af kursusmuligheder
pa kekkenomradet, herunder
inden for baeredygtighed og
klimavenligt kekken.
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Udvikling og synliggerelse af plantebaserede kurser

De specifikke kurser i plantebaseret mad for madprofessionelle er under udvikling og vil kunne udbydes medio
2023. Det landets erhvervsskoler, som udbyder kurserne og derved sikres et landsdeekkende udbud, som
omfatter alle regioner.

Det er faglerere pa erhvervsskoler, som skal forestd undervisningen i plantebaseret mad. Der bliver afholdt
workshop for dem, sa de bliver kledt pa til at undervise og agere spydspidser 1 planterig mad. Kurserne vil ogsa
blive prasenteret pa digitale platforme for relevante kursist-malgruppert.

Som en afsluttende del af aktiviteterne under bevillingen i plantebaseret mad atholdes et symposium pa
Bispebjerg Hospital 1 oktober 2023, hvortil Miljo- og Fodevareudvalget inviteres (invitation felger). Symposiet er
henvendst til fagprofessionelle og beslutningstagere inden for forplejning i offentlige kokkener. Bispebjerg
Hospital er valgt, fordi der i deres kokkenenhed arbejdes malrettet med baredygtighed og en daglig, stor
produktion af plantebaseret mad.

Hvorfor benytte AMU (arbejdsmarkedsuddannelser)

AMU er erhvervsrettet voksen- og efteruddannelse for faglaerte og ufaglerte, der onsker at tilegne sig
kvalifikationer og kompetencer, der kan bruges pé et arbejdsmarked i udvikling og forandring. AMU giver
nationalt anerkendte kompetencer, som man kan bruge pa arbejdspladser 1 hele landet. En fordel ved at benytte
AMU-systemet er de okonomisk fordelagtige muligheder for kompetenceudviklingen. Der ydes tilskud og
longodtgorelse efter regler om VEU, sa deltagerbetalingen er lille, og ofte folger der stotte med fra
kompetencefonde.

I dialog med Uddannelsessekretariatet stiller Efteruddannelsesudvalget sig til radighed for supplerende
information.

Med venlig hilsen
f. Efteruddannelsesudvalget for Kokken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kedbranchen

AR oy~

Sandra Trasborg Hansen
Sekretariatschef

Kontaktperson for Efteruddannelsesudvalget
Erik Jacob Overgaard, tlf. 5211 0895 & cjo@uddannelsessekretariatet.dk

Fakta om AMU

AMU er erhvervsrettet voksen- og efteruddannelse for faglaerte og ufaglerte, der onsker uddannelse for at
vedligeholde eller videreudvikle deres kompetencer, der kan bruges pa et arbejdsmarked i udvikling/forandring.
Laxse mere her:

o s://www.ug.dk/uddannelser/arbejdsmarkedsuddannelseramu

o https://voksenuddannelse.dk/uddannelse /amu-kurser
o https://www.uvm.dk/arbejdsmarkedsuddannelser /hvad-og-hvor/introduktion-til-amu

Fakta om Uddannelsessekretariatet og Efteruddannelsesudvalget
Uddannelsessekretariatet varetager uddannelser inden for hotel- og restaurationsbranchen og efteruddannelse
inden for hotel og restaurant, storkekken, slagteri og bageri/konditor for Efteruddannelsesudvalget.

Efteruddannelsesudvalget udvikler uddannelser for medarbejdere og virksomheder. Dets opgave er at udvikle
branchespecifikke AMU-kurser og bidrage til, at medarbejdere pa far mulighed for at udvikle deres faglige
kompetencer og understotte virksomhedernes behov for relevant arbejdskraft. Alle kurser er vinklet konkrete
jobs og jobfunktioner.
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Plantebaseret mad i amu -
kurser under udvikling

Malgruppeer kekkenprofessionelle/faglige medarbejdere med
brancheerfaring, Fokus er ikke at fjerne animalsk proteimen at
fremstille mad medmindre animalsk protein og flere/forskellige
plantebaserede madkomponenter.

Nve kurser

a Grundlaeggende kursus i plantebaseret mad

Kurser med spidskompetence i:
»  Mere grent pa tallerkenen (i kendte retter)
Plantefars 50/50

» Plantebaseret smerrebrad & paleeg

| forvejen har vi:
Plantebaseret mad i amu-
eksisterende kurser

Beelgfrugters tilberedning, konsistens
og smag

Syltning og fermentering af seesonens
ravarer

0 Mad til vegetarer og veganere

Planteba: ) i
Synligggrelse og markedsfgring: Udvikling af materialer, der kan synligggre kurser i
plantebaseret mad m.m. (igangveaerende)

Workshop i plantebaseret mad, juni 2023: Skal inspirere faglaerere til at undervise i
plantebaseret mad samt blive lokale ambassadgr for plantebaseret mad

Faglaererseminar, august 2023: Dele viden og erfaringer om plantebaseret mad med en
bred vifte af faglaerer og uddannelsesledere

Konference om plantebaseret mad (medio oktober 2023) Sker i samarbejde med
Frederiksberg og Bispebjerg Hospital, som har en daglig, stor produktion af bl.a.
plantebaseret mad. Formalet er at na til en bredere malgruppe, bade lokalt, regionalt &
nationalt med tilbud om kompetencer inden for plantebaseret mad.
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