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      DRØBAK  MONTESSORI  SKOLE 
FAGPLAN I MAT OG HELSE 7. TRINN
2016/2017
(basert på Norsk Montessoriforbund (2007): Læreplan for Montessoriskolen – fag og arbeidsmåter gjennom 10 skoleår)
Formål med faget
Utgangspunktet for faget mat og helse er dagens behov i forhold til det samfunn vi lever i. Det er svært viktig å ha kunnskap om kosthold og helse på grunn av det store utvalget matprodukter vi har og faren for en inaktiv livsstil. En del av kompetansemålene blir gjennomført i forbindelse med de daglige spiserutinene i skolen.
Faget kan også ses i sammenheng med praktiske hverdagsøvelser. Elevene lærer dagligdagse gjøremål som er nyttige å kunne: Å lage mat, dekke bord og rydde opp etter seg. 

Målsettingene er:
· At elevene tilegner seg kunnskap om et balansert og sunt kosthold.

· At elevene utvikler forståelse for sammenhengen mellom fysisk aktivitet og helse.

· At elevene får erfaring med praktisk matlagning.

· At elevene får erfaring med regler og normer rundt måltidet som en sosial arene.

· At elevene tilegner seg kunnskap om hygiene og behandling av matvarer.

Pedagogiske momenter i faget
· Det forberedte miljøet
· Tilgang på kjøkken både ute og inne, med blant annet steinovn ute.
· Skolehage med muligheter for innhøsting av selvdyrkede grønnsaker og urter.
· Drivhus

· Lesemateriell i faget.
· Struktur og organisering av arbeidet
· Elevene har undervisning i delt gruppe hver uke.
· Både praktisk og teoretisk arbeid.
· Tverrfaglig arbeid, f.eks i forbindelse med temaarbeid/prosjekter, måleenheter, lesing av oppskrifter, kulturelle opplevelser etc. 
· Digitale verktøy brukes som redskaper i faget, hovedsakelig av eldre elever.

· Kokkekamp

· Samarbeidsprosjekter mellom flere elever eller hele gruppen for å styrke gruppens samarbeidsevner. 

· Elevvurdering ved en kombinasjon av observasjon av elevens arbeid med materiellet, evaluering av deltagelse i presentasjoner, kartlegging av elevens egne valg og prosjekter, og evaluering av deltagelse i felles prosjekter. 
Hovedområder og arbeid i faget
· Mat og livsstil
· Mat og forbruk
· Mat og kultur
· Grunnleggende ferdigheter i faget
Grunnleggende ferdigheter er integrert i kompetansemålene der de bidrar til utvikling av, og er en del av, fagkompetansen. I mat og helse forstås grunnleggende ferdigheter slik: 

· Å kunne uttrykke seg muntlig og skriftlig i mat og helse f.eks. ved å gjøre rede for smak, lukt og estetikk, muntlige presentasjoner og kommunikasjon i måltidssituasjoner., skriftlige arbeider som invitasjoner, oppskrifter, illustrasjoner etc. 

· Å kunne lese i mat og helse innebærer å granske, tolke og reflektere over faglige tekster med stigende vanskelighetsgrad, lese forskjellige typer tekster og vurdere disse kritisk ut fra formålet med faget.

· Å kunne regne i mat og helse i form av praktisk arbeid med oppskrifter, vurdering av nærings- og energiinnhold og sammenligne priser. 

· Å bruke digitale verktøy i mat og helse for å søke etter informasjon, sammenligne, vurdere og presentere. 

· Å beherske hoderegning og overslagsregning.

· Å velge passende måleenhet og regne mellom ulike måleenheter.

· Bruke forhold i praktiske sammenheng.
Tillegg til faget som går fra august til oktober
· Bruk av skolehagen
· Ta vare på planter, urter og grønnsaker
· Lage mat med det vi produserer i skolehagen
	Måned
	Leksjoner
	Metode
	Formål med leksjonene/kompetansemål

	August
	· Velkommen til kjøkkenet
· Bake brød
· Bake Pizza
	· Vi skal bli kjent på kjøkkenet 

· Bruk av Pizzaovn
· Bruk av utekjøkkenet
· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet

· Mat.no
	· Lage trygg og ernæringsmessig god mat og forklare hvilken plass de ulike matvaregruppene har i kostholdet.

· Følge en oppskrift.
· Finne oppskrifter i ulike kilder.
· Vurdere hva god bordskikk/matskikk innebærer. 
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 



	September
	· Mat av markens grøde

· Mat for superhelter
· Høstmat: bær, sopp og pannekaker
· Salat fra egen hage

	· Bruk av gassgrill
· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no


	· Forklare hvordan maten virker som energikilde og byggemateriale for kroppen.
· Lage mat i naturen og bruke naturen som ressurs.
· Vurdere, velge og handle miljøbevisst.
· Lage trygg og ernæringsmessig god mat og forklare hvilken plass de ulike matvaregruppene har i kostholdet.
· Diskutere hva trygg mat innebærer
· Følge en oppskrift.
· Finne oppskrifter i ulike kilder.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 



	Oktober
	· Velkommen til bords
· Mat i verden
· Voksemat
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no


	· Lage mat fra ulike kulturer
· Lage mat i naturen
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 



	November
	· Søtt, salt, surt, bittert og umami
· Tallerkenmodellen
· Mat for kropp og sjel
· Fra melk til ost og smør
	· Bruk av kjøkkenet inne
· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no
	· Samtale om tilrådningene for et sunt kosthold fra helsemyndighetene, og forklare sammenheng mellom kosthold, helse og livsstil.
· Lage trygg og ernæringsmessig god mat og forklare hvilken plass de ulike matvaregruppene har i kostholdet.

· Lage mat fra ulike kulturer.
· Snakke om industriprodusert mat og mat produsert i storhusholdning.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 


	Desember
	· Santa Lucia
· Juleverkstedet

· Juleavslutning
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no
	· Vurdere hva god matskikk innebærer.
· Tradisjonsmat – lage mat fra ulike kulturer.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 




	Måned
	Leksjoner
	Metode
	Formål med leksjonene.

	Januar
	· God mat av rester

· Utvikling av ditt eget produkt
· Fisk masala
· Fish and chips
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no


	· Vurdere, velge og handle miljøbevisst

· Lage trygg og ernæringsmessig god mat, og forklare hvilken plass de ulike matvaregruppene har i kostholdet.

· Diskutere hva trygg mat innebærer.

· Utvikle, lage og presentere et produkt

· Bruke regning for å øke eller redusere mengden i oppskrifter, prøve de ut og vurdere resultatet.
· Samtale om industriprodusert mat og mat produsert i storhushold.
· Diskutere produktinformasjon og reklame for ulike matvarer.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 


	Februar
	· Samisk mat og tradisjoner
· Fransk kyllingsuppe med grissini
· Ro, ro til fiskeskjær
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no
	· Lage samisk mat og gjøre rede for noen trekk ved samisk matkultur.
· Forklare hvordan maten virker som energikilde og byggemateriale for kroppen.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 


	Mars
	· Tradisjonsmat
· Sjømat er kult

· Mat fra andre land
· Erter, bønner, linser og nøtter
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no
	· Lage mat fra ulike kulturer
· Følge oppskrift.
· Lage mat fra ulike kulturer.
· Vurdere hva god matskikk innebærer.
· Samtale om rådene for et sunt kosthold fra helsemyndighetene, og gi eksempler på sammenheng mellom kosthold, helse og livsstil.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 



	April
	· Mat på tur

· Baking.

· Påskebord, påsketradisjoner
	· Bruk av stormkjøkken
· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no


	· Lage mat i naturen og bruke naturen som ressurs.
· Lage mat fra ulike kulturer.
· Følge oppskrift.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 


	Mai
	· Forberedelser til kokkekamp
· Kokkekamp
· Salat til middag.

· Hjemmelaget is.
	· Bruk av riktige redskaper
· Renslighet
· Mat.no
	· Finne oppskrifter fra ulike kilder.
· Gjennomføre kokkekamp.
· Lage trygg og ernæringsmessig god mat, og forklare hvilken plass de ulike matvaregruppene har i kostholdet.
· Praktisere regler for god hygiene.

· Alltid å praktisere sikkerhet i matlagning. 


	Juni
	· Sommeravslutning.
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