Årsplan i mat og helse – 9. klasse 2011/2012 
Kompetansemål etter 10. årstrinnet

Mat og livsstil

Mål for opplæringen er at eleven skal kunne

· planlegge og lage trygg og ernæringsmessig god mat, og forklare hvilke næringsstoffer matvarene inneholder

· sammenlikne måltid en selv lager, med kostrådene fra helsestyresmaktene

· bruke digitale verktøy til å vurdere energi- og næringsinnhold i mat og drikke, og gjøre seg nytte av resultatene når en lager mat

· informere andre om hvordan matvaner kan påvirke sykdommer som henger sammen med livsstil og kosthold

· vurdere kostholdsinformasjon og reklame i media

Mat og forbruk

Mål for opplæringen er at eleven skal kunne

· vurdere og velge matvarer på et mangfoldig varemarked når en planlegger innkjøp

· drøfte hvordan ulike markedsføringsmetoder kan påvirke valgene av matvarer som forbrukerne gjør

· utvikle, produsere, gi produktinformasjon og reklamere for et produkt

· vurdere og velge varer ut fra etiske og bærekraftige kriterium

Mat og kultur

Mål for opplæringen er at eleven skal kunne

· planlegge og gjennomføre måltid i tilknytning til høytider eller fest og ha en vertskapsrolle

· lage mat for ulike sosiale sammenhenger og drøfte hvordan mat er med på å skape identitet

· gi eksempler på hvordan kjøkkenredskaper, tilberedningsmetoder eller matvaner har endra seg over tid eller flytta seg geografisk, og forklare hvordan det har virka inn på livet til folk

· skape og prøve ut nye retter ut fra ulike råvarer, tilberedningsmetoder og matkulturer

Skoleåret 2011/2012
	Uke
	Mål
	Tema
	LEKSE
	Praktisk arbeid

	34
	Praktiske mål:

Elevene skal kunne:

- følge en oppskrift

- lage ”mise en place”

- bruke riktig skjæreteknikk

- lage brun saus

- brune og koke

Teoretiske mål:

- kunne prinsipper for god hygiene

- kunne vite hva jevninger er og hva vi bruker dem til
	Diverse informasjon om faget. 

Hva er ”mise en place”?

Skjæreteknikk/bruning
	s. 56-57 og gul bok s. 175
	Hamburger med salat

	35
	
	Hygiene

Skjæreteknikk

”mise en place”
	
	Grønnsaker med dipp, fruktsalat og is

	36
	
	Mattradisjoner i Norge

”mise en place”
	s. 54-61
	Fårikål og tilslørte bondepiker

	37
	
	Bruning, koking og jevninger

”mise en place”
	Ark om jevninger
	Kjøttkaker, brun saus og kålstuing

	38
	
	Filetering, bruning og koking

”mise en place”
	
	Stekt makrell, poteter, rømme/kinakål-salat

	39
	
	Teoretisk prøve i jevninger, hygiene og tilberednings-metoders.

	Pensum: Matlyst s. 54-61, gul bok s. 175 og ark.
	Kyllingsalat



	40
	
	Høstferie
	
	

	41
	
	Bruning, kald jevning, koking, ”mise en place”
	
	Koteletter, ris og brokolli

	42
	
	PRYO-uke
	
	

	43
	Praktiske mål:

Elevene skal kunne lage bakervarer.
	
	
	Baking: rundstykker

	44
	
	
	
	Baking: pizzasnurrer

	45
	
	Lage innbydelser til eldrelunsj.
	
	Baking: søt hvetedeig

	46
	Praktiske mål:

Elevene skal kunne planlegge og gjennomføre et festmåltid.
	
	
	Forberedelse til julelunsj for eldre.

Medisterkaker og surkål

	47
	
	
	
	3 iskakebunner

2 kransekaker

	48
	
	
	
	Brette sangark

Vaske lysestaker

	49
	
	Julelunsj for eldre
	Tirsdag:

grøt
lage rød saus
pynte kransekaker
	Julemiddag: ribbe, med.kaker, med.pølser, surkål, grønnsaker, poteter, saus.

Riskrem, iskaker, kransekaker.

	50
	
	
	Julekaker/ konfekt

	51
	
	
	
	Vasking

	52
	
	Juleferie
	
	


Ryenberget skole, august 2011

Torgeir Vigdal

