Årsplan Mat og helse (9. trinn)

	Uke
	Tverrfaglig periode
	Emne
	Kompetansemål
	Delmål
	Forslag til Vurdering                                            

	34 - 39
	
Meg selv og andre

Lage mat fra norsk og samisk kultur og fra andre kulturer og sammenligne og utforske råvarer og matlagingsmetoder som blir brukte i ulike matkulturer. Vise gjennom matlaging og måltid hvordan identitet og fellesskap blir formidla i ulike kulturer.
  

	Introduksjon til mat og helse
Kjøkkenet som arbeidsplass: 
· HMS 
· Samarbeid 
· Vurdering i faget 
	· Planlegge og bruke egna redskaper, teknikker og matlagingsmetoder til å lage trygg og bærekraftig mat som gir grunnlag for god helse 
 

	Kunne regler for god hygiene 
Vise god håndhygiene 
Behandle matvarer Hygienisk følge oppvaskreglene   
Kunne skille mellom ulike kjøkkenredskaper. 
Kunne planlegge bruken av ulike kjøkkenredskaper. 
Kunne forstå formålet til ulike redskaper.  
Kunne finne fram og bruke egnede kjøkkenredskaper.  
Kunne bruke ulike matlagingsmetoder og teknikker. 

	Muntlig underveisvurdering  
Egenvurdering/gruppe-vurdering
Fagsamtale
Praktiske prøver
Teoretiske prøver

Dette er gjennomgående gjennom hele året

	
	
	Teknikker og metoder 
· Redskaper og utstyr
	· Planlegge og bruke egna redskaper, teknikker og matlagingsmetoder til å lage trygg og bærekraftig mat som gir grunnlag for god helse
	kunne skille mellom ulike kjøkkenredskaper
kunne planlegge bruken av ulike kjøkkenredskaper
kunne forstå formålet til ulike redskaper
kunne finne fram og bruke egnede kjøkkenredskaper
kunne bruke elektriske kjøkkenredskaper
	


	
	
	Mattrygghet
	· Planlegge og bruke egna redskaper, teknikker og matlagingsmetoder til å lage trygg og bærekraftig mat som gir grunnlag for god helse 


	kunne vise god hygieneforståelse og god håndhygiene
kunne utføre god kjøkkenhygiene
kunne behandle mat hygienisk

	

	
	
	Å utforske oppskrifter
· Bakeskole
	· Planlegge og bruke egna redskaper, teknikker og matlagingsmetoder til å lage trygg og bærekraftig mat som gir grunnlag for god helse
· Bruke sansene til å vurdere kvaliteten på matvarer, utforske og kombinere smaker i matlagingen og forbedre oppskrifter, menyer og anretning av mat
· Lage mat fra norsk og samisk kultur og fra andre kulturer og sammenligne og utforske råvarer og matlagingsmetoder som blir brukte i ulike matkulturer

	kunne bruke oppskrifter i matlagingen til å lage trygg og bærekraftig mat
kunne anvende ulike teknikker og metoder
kunne bruke sansene til å forbedre oppskrifter og smak
kunne utforske råvarer og bytte ut ingredienser i en oppskrift

	

	41 –47
	Estetikk, uttrykk og skaperglede
	Næringsstoffene
· Energigivende næringsstoffer
· IKKE energigivende næringsstoffer
· Kostholdsplanleggeren
· Kostrådene
· Matvaregruppene

	· drøfte hvordan kosthold kan bidra til god helse, og bruke digitale ressurser til å vurdere eget kosthold og til å velge sunne og varierte matvarer i forbindelse med matlaging

	Kunne fortelle hvilke næringsstoffer maten inneholder.
Kunne lage mat med næringsstoffer kroppen trenger.
Kunne ta gode matvarevalg for et sunt kosthold.
	

	47 - 
	
	Matproduksjon og bærekraft
· Bærekraftig mat
· Klimaavtrykk
· Forbrukermakt
· Merking av mat
· Matsikkerhet

	· Å gjøre greie for og kritisk vurdere påstander, råd og informasjon om kosthold og helse
· kritisk vurdere informasjon om matproduksjon og drøfte hvordan forbrukermakt kan påvirke lokal og global matproduksjon
· utforske klimaavtrykket til matvarer og gjøre greie for hvordan matvalg og matforbruk kan påvirke miljøet, klima og matsikkerheten

	Kjenne til begrepet bærekraft.
Kunne ta bærekraftige valg når du planlegger, lager og spiser. Ta rester som blir en del av et nytt måltid.
Kaste mindre mat og redusere matsvinn.
Kunne forstå og bruke begrepet klimaavtrykk.
Kunne undersøke klimaavtrykk til ulike matvarer.
Kunne se sammenhenger mellom matvarevalg, klima, miljø og matsikkerhet.
Kunne samtale om hvordan matforbruket påvirker miljø og klima.
Kjenne til noen merkeordninger og hvilken informasjon matmerkingen gir.
Kjenne til hva matsikkerhet og selvforsyning betyr.
Kunne se sammenhenger mellom matsikkerhet, helse og bærekraft.
Kunne drøfte hvordan forbrukermakt kan påvirke lokal og global matproduksjon.
	

	48 - 20
	Arven vår
	Mat og måltid som identitets- og kulturuttrykk
· Norsk matkultur, fest og høytider
· Samisk matkultur
· Mat, kultur og identitet
· Mat fra hele verden

	· Lage mat fra norsk og samisk kultur og fra andre kulturer og sammenlikne og utforske råvarer og matlagingsmetoder som blir brukt i ulike matkulturer
· Vise gjennom matlaging og måltid hvordan identitet og fellesskap blir formidlet i ulike kulturer
	Lage mat fra samisk kultur, sammenlikne og utforske råvarer og matlagingsmetoder som brukes i ulike matkulturer.
Kjennetegn på samisk matkultur.
Kjenne til måter å konservere mat.
Kjenne til hvordan mat- og kostholdsvalg kan vise tilhørighet og identitet.
Kunne lage mat og måltider fra ulike trender og kulturer.
Kunne samtale om ulike mattrender.
Kjenne til ulike religioners matregler.
Kjenne til særtrekk i et utvalg lands matkulturer.
	                           

	21 - 25
	Framtiden vår
	Bærekraftig utvikling
· mat og matproduksjon
· klimaavtrykk

	· Planlegge og bruke egna redskaper, teknikker og matlagingsmetoder til å lage trygg og bærekraftig mat som gir grunnlag for god helse
· kritisk vurdere informasjon om matproduksjon og drøfte hvordan forbrukermakt kan påvirke lokal og global matproduksjon
· utforske klimaavtrykket til matvarer og gjøre greie for hvordan matvalg og matforbruk kan påvirke miljøet, klima og matsikkerheten

	Kunne forstå og bruke begrepet klimaavtrykk.
Kunne undersøke klimaavtrykk til ulike matvarer.
Kunne se sammenhenger mellom matvarevalg, klima, miljø og matsikkerhet.
Kunne samtale om hvordan matforbruket påvirker miljø og klima.

	

	
	
	
	
	
	


Årsplan 9.trinn 
Tverrfaglig tema:
Folkehelse og livsmestring
Bærekraftig utvikling
Arven vår
Fremtiden vår

Kjerneelementene:
Helsefremmende kosthold
Bærekraftige matvaner og bærekraftig forbruk
Mat og måltid som identitets- og kulturuttrykk

	
	
	



