Hogskolen i Hedmark

Studieplan 2009/2010

Arsstudium i mat og helse
Studiepoeng: Arbeidsmengde i studiepoeng er: 60.

Studiets varighet, omfang og niva

Studiet tilbys som heltidsstudium, og har en normert studietid pa ett &r og gir 60 studiepoeng. Studiet
kan inngd som et valgfritt & i ulike larerutdanninger eller som et valgfritt emne i Bachelorgrader.

Innledning

Mat og maltider er sentralt i alle menneskers liv. Riktig kosthold er en viktig forutsetning for god
folkehelse og en helsefremmende livsstil. Matproduksjon og daglig matforbruk er en miljgfaktor som
har hel semessige konsekvenser. Enkeltindivider og familier kan bidratil bedre helse og baarekraftig
matproduksjon gjennom sine daglige valg som forbruker. Mat som produseres, markedsfares, selges,
transporteres, tilberedes, foredles, spises og/eller kastes avspeiler var kultur pA mange mater. Mat er en
del av vér identitet og den skaper kulturell tilherighet bade i historisk og i et framtidsrettet perspektiv.

Arsstudiet i mat og helse gir eninnfaring i sentrale begreper, teorier og metoder innen flere fagomrader
der mat inngar. Studentene skal arbeide med teoretiske og praktiske problemstillinger som er knyttet til
helse, matpedagogikk, ernaging, matvarer og maltider, produksion, foredling og framstilling av mat,
matkultur og forbruk.

Studieplanen er utarbeidet etter Rammeplan og forskrift for Allmennlagerutdanning, fastsatt 03.04.

2003 av Utdannings- og forskningsdepartementet og har en naa sasmmenheng med L ageplanverket for
Kunnskapsl gftet, fastsatt av Kunnskapsdepartementet i juni 2006.

Leeringsutbytte
Etter endt studium skal studentene hatilegnet seg:
- en bred forstael se for samspillet mellom mat og helse, mat og forbruk og matkultur.

- et aktivt engasement for folkehel sen og helsefremmende - og miljabevisst livsstil samt utvikle en
kulturell bevissthet i forhold til mat i et multietnisk samfunn.

- praktiske ferdigheter, blant annet innkj@p og hesting av matvarer, oppbevaring, oppdeling og
behandling av ravarer, og tilberedning, tilrettelegging og servering av maltider samt bruk og
vedlikehold av redskaper og utstyr

- matfaglig kunnskap som viser seg i reflektert holdning til mat og maltider, og i pedagogisk kyndighet
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ved ulike matrel aterte opplaaingssituasoner.

Malgruppe

Arsstudiet i mat og helse er utviklet for tre ulike mélgrupper:

- Lagere, farskolelagere og laarerstudenter

- Studenter som ansker a ha et matfaglig emne som en del av sin Bachelorgrad

- Yrkesutgverei offentlig og privat sektor som ansker a utdype sin matfaglige kompetanse.

Kompetanse

Arsstudium i mat og helse gir undervisningskompetanse i faget Mat og helsei grunnskolen. Studiet gir
en generell matfaglig kompetanse. Dette kan vaae en viktig og nyttig komponent i flere
profesjonsutdanninger, for eksempel for sykepleiere, faglaaere innen helse- og sosialfag og idrettsfag,
farskolelagrere, idrettsveiledere, fysioterapeuter, ergonomer, barnevernspedagoger, sosiologer og leger.
Arsstudiet kan ogsé vaare nyttig supplement til yrkesutdanninger innen reiseliv og rehabilitering.

Arsstudium i mat og helse kan inngd, sammen med andre fag i ulike Bachelor-grader. Som en del |
almennlagerutdanning gir arsstudiet i mat og helse grunnlag for videre studier pa masterniva, for
eksempel til en Mastergrad i ernaging- helse- og miljafag (Hegskolen i Akershus) og Master i tilpasset
opplaaing ved Hagskolen i Hedmark.

Opptakskrav fritekst

Undervisnings- og leeringsformer

Arbeidsmétene varierer mellom praktisk/metodisk arbeid, utpreving og eksperimentering, feltarbeid og
ekskurgoner, forelesninger og seminarer samt muntlig og skriftlig didaktisk reflekgon.
Informasjonsteknologi og dataprogrammer vil bli brukt individuelt og i kollokviegrupper med
nettbasert veiledning. Studentene far mulighet til faglig veiledning underveisi studiel gpet.

For & gke studentenes innsikt vil det som en del av undervisningen bli arrangert ekskursioner.
Ekskursjonene vil gi studentene felles faglige erfaringer og aktivisere relevante lagringsressurser i
samfunnet.
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Vurderingsformer

Vurderingsformene i det enkelte emne visesi tabellen under. Eksamen gjennomferes individuelt.

Emne Vurdering Karaktersystem
Emne 1. Mat og forbruk Skriftlig eksamen 4 timer Gradert karakter
Emne 2. Ernaging
Mappeevaluering Gradert karakter
Skriftlig preve Gradert karakter
Emne 3. Matkultur Skriftlig hjemmeeksamen over 4 Gradert karakter
dager med praktisk muntlig
framfaring
Emne 4. Matpedagogikk Praktisk fagdidaktisk eksamen. Gradert karakter

Internasjonalisering

Det legges ikke opp til utenlandsopphold i dette arsstudiet, men nasjonale og regiona e matretter vil
vage sentrale temaer.

Studiets innhold, oppbygging og organisering

Arsstudium i Mat og Helse bestér av fire emner:

Emne 1. Mat og forbruk, 15 studiepoeng
Emne 2. Ernaging, 15 studiepoeng
Emne 3. Matkultur, 15 studiepoeng

Emne 4. Matpedagogikk, 15 studiepoeng

Studiet har en oppbygning som skal ivareta en veksling mellom forelesninger, gjennomfering av ulike
studieoppgaver og praktisk erfaring. Teoretisk fagstoff vil i stor grad integreresi den praktiske
undervisningen. Det nettbaserte studiestattesystemet Fronter benyttes i undervisningen.

Studenter som tar arsstudium i mat og helse som en del av sitt tredje studiedr i den firedrige
almennlagerutdanningen, skal ha praksisi grunnskolen bade i hgstsemesteret og i varsemesteret.
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Praksisen er en obligatorisk del av den firedrige allmennlagrerutdanningen og har egen fagplan. En del
av praksisen skal vage fagpraksisi Mat og helse, med et omfang pa minst 8 arbeidsdager. Studenter
som ikke skal hafagpraksis, skal skrive en fordypningsoppgave eller gjennomfare et praktisk
progjektarbeid, tilsvarende 8 dagers arbeid.

Emneover sikt

Emner
Studiepoeng Ar 1

®* Mat ogforbruk

15 studiepoeng
® Ernering

15 studiepoeng
* Matkultur

15 studiepoeng

* Matpedagogikk

15 studiepoeng
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Emneoversikt

1MHFO1 Mat og forbruk
Emnekode: 1IMHFO1
Studiepoeng: 15

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen

Leeringsutbytte

Studentene skal etter fullfert emne hatilegnet seg:

- en forstaelse for hva et bagrekraftig matforbruk betyr for helse, familie, naarmiljg, skole og samfunn.
- forbrukerkompetanse

- praktiske ferdigheter som viser bevisste valg hos en aktiv og kritisk akter pA matvaremarkedet.

- kunnskaper om verdikjeden til matvarer ut i fra dagens livsstil, matforbruk og matvarenes trygghet
- kunnskaper og ferdigheter om hva som fremmer en miljgbevisst livsstil

- kunnskaper om faktorer som gjer at sosiale ulikheter i helse blir redusert

Innhold

Dette emne tar sikte paagi eninnfaring i forholdet mellom mat, forbruk og helse og belyse hva
begrepet bagekraftig matforbruk kan innebaare. Emnet tar opp falgende temaer:

- Forbrukeren i det moderne samfunn: forbrukerrollen, rettigheter og plikter, reklame og kommersiell
pavirkning

- Ulike perspektiver pa matforbruk og livsstil
- Norsk mat- og forbrukerpolitikk, merking av matvarer

- Bagrekraftig matproduksjon — eksempler fra konvensjonell og sméskala matvareproduksjon
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- Matens vei frajord og hav til bord og avfallsplass - eksempler

- Matvare- og produktkunnskap og matlagingsteknikker, mat fra naturen — utvalg av spiselige sopp, fisk
og vilt

- Matvarekvalitet og trygg mat

- Matvare- og kjgkkenhygiene, naaingsmiddelkontroll

- Nagingsmiddel barne sykdommer

- Ny matteknologi - eksempler

- Oppbevaring av matvarer og eksempler pa konservering
Organisering og arbeidsformer

Forelesninger, seminarer, praktisk arbeid pa kjekkenet, ekskursjoner, muntlig og skriftlig reflekson

Vurderingsordning

Skriftlig individuell eksamen over fire timer. Karaktersystem: : Graderte bokstavkarakterer fra A til F,
der E er laveste stakarakter.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for helse og idrettsfag
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1MHEO1 Erneering
Emnekode: 1IMHEO1
Studiepoeng: 15

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen

Leeringsutbytte

Studentene skal etter sluttfart emne hatilegnet seg:

- grunnleggende kunnskaper i ernaging slik at de kan forsta og diskutere matrel aterte hel seutfordringer.

- kunnskaper dik at de kan gjare rede for hvordan kroppens indre miljg pavirkes av mat og maltider i
dagliglivet og under fysisk aktivitet

- kunnskaper dik at de kan planlegge a tilberede maltider som er i samsvar med norsk
ernagingspolitikk.

- kunnskaper dlik at de kan reflektere og kritisk vurdere ulike syn pa et helsefremmende kosthold.

Innhold

Studieemnet introduserer og drefter grunnleggende begreper og teorier i ernaging. Praktiske
utprevinger bidrar til forstdelsen av den rollen som maten spiller for velvaaet og helsei et individ - og
folkehel seperspektiv. Studentene skal fainnsikt i felgende tema:

- Norsk ernaaingspolitikk

- Energigivende naaingsstoffer, deres oppgaver i kroppen og hel semessige utfordringer

- Utvalgte mikronaaringsstoffer, deres oppgaver i kroppen og hel semessige utfordringer

- Fordayel se og absorpsjon av nagingsstoffer og utvalgte avvik i disse

- Appetittregulering og energiomsetning i kroppen

- Utvalgte kostholdsrel aterte livsstilsykdommer og forebygging av disse

- Matvareallergier og matintoleranse
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- Kosthold og fysisk aktivitet

- Mat og psykisk helse

- Matvare- og produktkunnskap, utforskning av ulike matlagingsteknikker
- Menyplanlegging, kostberegning

- Ulike syn pa helsefremmende kosthold

- Mat som et forskningsfelt — innfaring i sentrale forskningsmetoder

Organisering og arbeidsformer

Forelesninger, seminarer, praktisk arbeid pa kjegkkenet, muntlig og skriftlig refleksjon.

Vurderingsordning

Skriftlig 4 timers eksamen i ernaging. Teller 40% av endelig karakter.
Mappeevauering, med 3 arbeider i mappen. Teller 60 % av endelig karakter.

K araktersystem: Graderte bokstavkarakterer fra A til F, der E er laveste stakarakter.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for helse og idrettsfag
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1MHKO1 Matkultur
Emnekode: 1IMHKO1
Studiepoeng: 15

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

ingen

Leeringsutbytte

Studentene skal etter sluttfart emne hatilegnet seg:

- forstaelse for og erfaring med mat i en kulturell sammenheng.

- kunnskaper om den rollen som mat spiller for helse, sosialisering, identitet, kulturell tilharighet,
nasjonal og etnisk bevissthet.

- kunnskap dlik at de kan videreformidle sentrale deler av den kulturarven som er knyttet til mat og
mdltidet i multietnisk norsk samfunn.

-ferdigheter i gamle og nye méter atilberede, anrette og servere maten pa

- erfaring i & arrangere sosiale sammenkomster hvor maten spiller en sentral rolle.

Innhold

Studieemnet introduserer og drefter sentrale begreper, teorier og erfaringer som bidrar til matkulturell
forstaelse. Emnet tar opp f2lgende temaer:

- Ulike perspektiver pa begrepene kultur, matkultur og tradision

- Norsk matvarepolitikk og handlingsplan for norsk matkultur

- Utvikling av matkultur — eksempler fra ulike tidsepoker

- Nagjonale og regionale matretter, skikker og tradigoner i Norge

- Matvare- og produktkunnskap, matlagingsteknikker og oppbevaringsmater

- Mdltidet som sosia institusjon - eksempler pa ulike sosiale sammenkomster
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- Matens symbol system

- Mat og identitet

- Mat og religion

- Mat, kokekunst og kjenn

- Eksempler pa matfil osofi

Organisering og arbeidsformer
Praktisk arbeid pa kjokkenet, demonstrasjoner, forelesninger, muntlig og skriftlig refleksjon og

ekskursjoner. Noe av opplagingen vil foregdi lokaler som ikke er knyttet til Hagskolens egne lokaler.
Studentene ma derfor regne med noe reising.

Vurderingsordning

Praktisk-meodisk eksamen med muntlig hering som vurderes med graderte bokstavkarakterer fra A-F,
der E er laveste stikarakter.

Eksamensoppgavene trekkes senest 24 timer far eksamen. Studenten utarbeider et skriftlig dokument
som viser valg, begrunnelser og plan for |@sing av oppgaven.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for helse og idrettsfag
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1MHPO1 Matpedagogikk
Emnekode: 1IMHPO1
Studiepoeng: 15

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Emne 4 bygger pa emnene 1 — 3, men emne 3 kan tas parallelt med emne 4.

Leeringsutbytte

Studentene skal etter sluttfart emne hatilegnet seg:

- kompetanse i matpedagogikk

- kunnskap slik at de blir kyndige akterer i helsefremmende arbeid i samfunnet.

- kunnskaper om skolefaget Mat og helse som et allmenndannende, praktisk og hel sefremmende fag.
- kunnskap i aformidle matrelatert kunnskap

- kunnskap i alede veiledningsprosesser i mat og kosthold hvor teoretisk kunnskap blir naat knyttet til
utvikling av praktiske ferdigheter og bevisstgjaring av taus kunnskap.

Innhold

Emnet har fokus pa didaktisk refleksjon, offentlige ernaaringspolitiske méalsetninger og innholdet i
skolefaget Mat og helse. Studentene skal fainnsikt i f@lgende tema:

- Norske kokebgker og annet opplysningsarbeid om mat fra nasjonsbygging til postmodernisme
- Fagets historie, innhold, undervisningsmetoder og vurderingsformer i grunnskolen

- Arenaer og metoder for matrelatert hel sesfremmende arbeid

- Analyse av matinformasjon i media, informasjon, reklame eller underholdning

- Utvikling av spisevaner og barn og unges kosthold

- Skolemaltid og mattilbud i skolen

- Planlegging og organisering av matundervisning — ulike arenaer/til passet opplaging
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- Mat, entreprengrskap og matrelatert nagingsutvikling

- Mat- og kjgkkenhygienei hjem, skole og naa'miljget

- Teknikker og redskap innen matlaging - didaktisk analyse

- Matvarekunnskap og anbefalinger for norsk kosthold — didaktisk perspektiv
- Estetikk og opplevel sesdimensjon innen faget

- Kommunikasjon og formidlingsteknikker

Organisering og arbeidsformer

Praktisk pa kjgkkenet, demonstrasjoner, forelesninger og fagdidaktisk muntlig og skriftlig reflekgon,
analyse av informasjonskilder.

Vurderingsordning

Individuell praktisk fagdidaktisk eksamen. Karaktersystem: Graderte karakterer.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for helse og idrettsfag
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