Hagskolen i Hedmark

Studieplan 2013/2014

Arsstudium i mat, ernaering og helse
Studiepoeng: 60

Studiets varighet, omfang og niva

Studiet er en grunnutdanning pa 60 studiepoeng som gar pa heltid med normert studietid pa 1 &r.

Innledning

Mat og maltider er sentralt for alle, bade i hverdagen, i helger og under haytider. Et riktig kosthold er
en viktig forutsetning for god folkehelse og en helsefremmende livsstil. A leve sundt handler om &
spise variert og haen jevn matidsrytme. Dette er viktig for konsentrasjon, prestasjon, helse og
velvagre. Matproduksjon og daglig matforbruk kan ha en miljgeffekt med folkehel semessige falger.
Enkeltindivider og familier kan bidratil bedre folkehel se og baarekraftig matproduksjon gjennom sine
daglige valg som forbrukere. Mat er en del av var identitet og den skaper kulturell tilhgrighet bade i

et historisk og framtidsrettet perspektiv.

Arsstudiet i mat, ernaging og helse gir en innfaring i sentrale begrep, teorier og metoder innen flere
fagomréder der mat inngar. Studentene skal arbeide med teoretiske og praktiske problemstillinger
innenfor folkehelseomradet som er knyttet til ernaaring, matvaner, matkultur, milja, matforsyning og
matpedagogikk. Studiet bygger pa forsknings- og erfaringsbasert kunnskap.

Leeringsutbytte

Ved fullfert studium skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:
Kunnskap

Kandidaten

- har bred forstael se for samspillet mellom, mat, ernagring, matforsyning, milja, matkultur og
folkehelse.

- kjenner til forsknings- og utviklingsarbeid om samspillet mellom mat, ernaaing og folkehelse
- kan oppdatere sin kunnskap innenfor mat og helse

Ferdigheter

Kandidaten

- kan anvende sin matfaglige kunnskap bade praktisk og teoretisk innenfor folkehel ssomradet.

- kan reflektere over egen faglig utevel se.
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- kan finne, vurdere og henvise til informasjon og fagstoff innenfor mat, ernaaring og helse.

- behersker relevante faglige redskap, teknikker og uttrykksformer

Generell kompetanse
Kandidaten
- har innsikt i relevante faglige- og etiske problemstillinger

- kan benytte faglige begreper i teorier, problemstillinger og l@sninger bade skriftlig, muntlig og
gjennom andre relevante uttrykksformer.

- kan formidle sentralt fagstoff.

- kan utveksle synspunkt og erfaringer med andre om mat og helse, og gjennom dette bidrattil utvikling
av god praksis.

Malgruppe

Studiet retter seg mot personer som er interessert i  gke sin kompetanse i mat, ernagring og helse.
Studiet retter seg ogsa mot lagrere som gnsker videreutdanning innenfor mat, helse og ernagring.

Dette arsstudiet kan innga som farste studiedr i Bachelor i folkehelse ved Hagskolen i Hedmark.

Kompetanse
Studiet kvalifiserer til & arbeide med mat, ernagring og helse bade i offentlig, privat og frivillig sektor.

Fullfart og bestatt studium kan inngad som ferste & i studiet Bachelor i folkehelse ved Hagskolen i
Hedmark. Studiet kan ogsainngai oppbyggingen av en fri bachelor og derved gi grunnlag for
masterstudier.

Opptakskrav

Generell studiekompetanse eller realkompetanse patilsvarende niva.

Undervisnings- og leeringsformer

Studiet er basert paen forstéelse av at studenter og lagrere har et felles ansvar for & utvikle kunnskap og
gjere hverandre bedre. Lagrerne har et spesielt ansvar for @ motivere og stimulere til faglig fordypning
og utvikling gjennom forelesninger, veiledning og praktisk arbeid pa kjgkkenet. Studentene har ansvar
for egen og medstudenters laaring gjennom selvstudiet og ulike gruppeaktiviteter. Det benyttes varierte
undervisningsformer gjennom studiet, men det legges spesielt vekt pa at studentene skal se
sammenhengen mellom teoretisk og praktisk kunnskap.

Vurderingsformer
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Vurderingsarbeid er en integrert del av studiet, og har blant annet som forma at studentene skal fa
tilbakemelding pa egen utvikling knyttet til studiets malsetninger. Godkjente arbeidskrav er en
forutsetning for a kunne ga opp til eksamen i samtlige emner. Omfang, antall og form varierer mellom
emnene. Arbeidskrav kan vaae skriftlige innleveringer, presentasjoner i gruppe, utstillinger o.a. | noen
tilfelle kan arbeidskrav innebaare obligatorisk tilstedevaael se og deltakel se.

Det brukes ulike vurderingsformer. Multiple choice pa Fronter er valgt som preveform paet lite
innfgringsemne der studenter skal vise at de har tilegnet seg grunnleggende kunnskaper. Skoleeksamen
er valgt pa de emner som har et innferingspreg, og der malet er at studentene skal vise at de behersker
grunnleggende begreper, perspektiver og resonnementer i faget. | tillegg er det lagt opp til
hjemmeeksamener i andre emner i studiet der hjemmeeksamen vil gi studentene starre mulighet for a
vise faglig forstael se og modenhet ved en flerdagers hjemmeeksamen enn ved en skoleeksamen.
Praktisk muntlig eksamen brukesi emner der studentene skal vise at de kan formidle og vise
sammenhengen mellom teoretisk og praktisk kunnskap.

Internasjonalisering

Det legges ikke opp til utenlandsopphold i dette arsstudiet.

Studiets innhold, oppbygging og organisering
Undervisningen foregdr pa Campus Elverum, med unntak av ekskursjoner.

Det nettbaserte studiestettesystemet Fronter benyttesi undervisningen.
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Emneover sikt

Emner
Studiepoeng Ar 1

® Matvarekunnskap og matteknologi
10 studiepoeng S1(H)
¢ Grunnleggende ernaering
10 studiepoeng S1(H)
® Trygg mat
5 studiepoeng S1(H)
® Folkehelse
5 studiepoeng S1(H)
® Matforsyning, -forbruk og miljg
5 studiepoeng S2(V)
* Matkultur
10 studiepoeng S2(V)
* Matpedagogikk
5 studiepoeng S2(V)

®* Mat og kosthold i et folkehelseper spektiv
10 studiepoeng S2(V)
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Emneoversikt

1MH101 Matvarekunnskap og matteknologi
Emnekode: 1MH101
Studiepoeng: 10

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen spesielle krav

Leeringsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten hatilegnet seg falgende laaingsutbytte:

Kunnskap
Kandidaten

* Har kunnskap om de mest anvendte ravarers egenskaper, foredling og tilbereding.

® Har kunnskap om de mest anvendte ravarers rollei matforsyning og kosthold i Norge

® Har kjennskap til den rolle genteknologi og hormonbruk spiller i norsk mattilvirkning og
-forsyning.

® Har innsikt i matopplysningskontorenes formd og virke.

Ferdighet
Kandidaten
* Kan tilberede retter av basisravarer; retter som kan inngdi et anbefalt kosthold

® Kan oppdatere sin kunnskap om matvarer
¢ Kan knytte sin kunnskap om matvarer til folkehelse

Generdl kompetanse

Kandidaten
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® Kan gjare rede for merkeordninger og varedeklarasjon pa matvarer og sette demii et
folkehel seperspektiv
® Kan gjare rede for ssmmenhengen mellom holdbarhet, oppbevaring, hygiene og helse.

Innhold

Matpolitikk, og reguleringer for matvarers beskaffenhet i Norge
Utvikling i matvareforbruk i Norge

Merking, merkeordninger og varedeklarasjon i Norge
Tilsetningsstoff

Ravarekunnskap (korn, mel, frukt, grannsaker, kjett, fisk, etc)
Bearbeiding og oppbevaringens innvirkning pa matvarers kvalitet.
Matvitenskap; utvikling av nye matvarer.

Mat fra naturen

Matsminke, emballasje og matvaremanipulasjon

Genteknologi og mat basert pa gentil passede ravarer
Hormonbruk i tilvirkningen av animalsk mat.

Matvarekunnskap i et folkehel seperspektiv

Organisering og arbeidsformer

® Forelesning

Gruppearbeid

Skriftlige oppgaver

Praktisk arbeid pa kjekken

Bruk av lagingsplattform (fronter)
Selvstudium

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen
® Minimum 80 % deltakel se pa praktisk undervisning.
Det vil bli gitt obligatoriske krav underveisi emnet - disse vil bli presisert i undervisningsplanen

Vurderingsordning

4 timersindividuell skriftlig eksamen som vurderes med graderte bokstavkarakter fra A-F, der E er
laveste stakarakter

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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1MH102 Grunnleggende ernaering
Emnekode: 1MH102
Studiepoeng: 10

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen spesielle krav

Leeringsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:

Kunnskap

Kandidaten
* har grunnleggende kunnskaper om de energigivende nagingsstoffene og omsetningen av disse.
® har grunnleggende kunnskaper om mikronagingsstoffer.

* har kunnskaper om hvordan kroppens indre miljg pavirkes av mat og maltider i dagliglivet og
under fysisk aktivitet

Ferdigheter

Kandidaten
* kan planlegge og tilberede maltider som er hel sefremmende

Generdl kompetanse

Kandidaten

® kan vurdere om mat og maltider er satt sammen etter Hel sedirektoratets anbefalinger
* forstdr sammenhengen mellom ernaaing og helse

Innhold

® Energigivende nagringsstoffer
¢ Utvalgte mikronaaingsstoffer
® Antioksidanter
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Fordayel se og absorpsjon av nagingsstoffer

Appetittregulering og energiomsetning

Matvare- og produktkunnskap, utforskning av ulike matlagingsteknikker
Grunnleggende menyplanlegging, kostberegning

Mat padata

Organisering og arbeidsformer

Forelesning

Gruppearbeid

Seminar

Praktisk arbeid pa kjgkken
Individuelt arbeid

Bruk av lagingsplattform (Fronter)

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

® Minimum 80 % deltakel se pa praktisk undervisning
¢ Gruppeoppgave

Vurderingsordning

* Atimersindividuell skriftlig eksamen som vurderes med gradert bokstavkarakter fra A-F, der E
er laveste stakarakter.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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1MH103 Trygg mat
Emnekode: 1IMH103
Studiepoeng: 5

Sprak

Norsk

Forkunnskaper

Ingen spesielle krav.

Leeringsutbytte

Ved fullfert studium skal kandidaten hatilegnet seg falgende laaingsutbytte:
Kunnskap

Kandidaten

har grunnleggende kunnskaper i mikrobiologi, og matvare- og kjgkkenhygiene
kjenner til forekomst og betydning av naaingsmiddel borne sykdommer i Norge

kjenner til smittsomme sykdommer som kan overfares til mennesker fra naaingsmidler
har kunnskap om begrepene risiko og helsefare

Ferdighet

Kandidaten

® kantavare paravarer, tilberede og servere trygg mat.
® kan oppbevare mat forsvarlig over kort og lang tid.

Generdl kompetanse
Kandidaten

® kan vurdere om maten er trygg

Innhold

Grunnleggende mikrobiol ogi
Naaringsmiddel barne sykdommer i Norge
Mat- og kjakkenhygiene

Oppbevaring av mat - konservering
Matlagingsteknikker
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® Mattilsynet
* HACCP
* Matloven

Organisering og arbeidsformer

Forelesning

Gruppearbeid

Seminar

Praktisk arbeid pa kjakkenet
Ekskurgon

Bruk av lagringsplattform (Fronter)

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

* Deltagelse pa praktisk undervisning
* Deltagelse pa ekskursion

Vurderingsordning

1/2 times individuel | multiple choice eksamen pa Fronter som vurderes med Bestétt / |kke bestétt

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehelsefag
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1MH104 Folkehelse

Emn

Stud

ekode: 1IMH104

lepoeng: 5

Sprak

Norsk

Forkunnskaper

Ingen

Laeri

spesielle krav

ngsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:

Kunnskap

Kandidaten

har kunnskap om sammenhenger mellom helse, folkehelse, og fysisk aktivitet

* har kunnskap om tilnaarmingsmater som brukesi helsefremmende og forebyggende arbeid for &

oppna bedre helse for individet

® har kunnskap om helseutfordringene i samfunnet
® har kunnskap om folkehelsearbeid og helse- og sosialpolitiske prioriteringer og feringer i

Innh

samfunnet og naamiljoet
har kunnskap om fysisk aktivitet og kosthold som et virkemiddel i folkehel searbeidet

old

Helse

Folkehelse

Fysisk aktivitet

Kosthold

Sammenhengen mellom helse, folkehelse og fysisk aktivitet
Sentrale begreper i folkehel setenkning

Helseutfordringer

Organisering og arbeidsformer

Forelesning
Gruppearbeid
Bruk av laaringsplattform (Fronter)
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Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

Skriftlig individuell oppgave knyttet til informasjonskompetanse.

Vurderingsordning

Muntlig presentasjon av en oppgave i gruppe.

Den muntlige presentasjonen vurderes til Bestatt/Ikke bestatt

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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1MH201 Matforsyning, -forbruk og miljg
Emnekode: 1MH201
Studiepoeng: 5

Sprak
Norsk

Forkunnskaper
Ingen spesielle krav

Leeringsutbytte

L aringsutbytte:

Ved fullfart emne skal kandidaten ha tilegner seg falgende laaingsutbytte:
Kunnskap

Kandidaten

® kan knytte tilvirkning av mat og matforbruk til folkehelse, miljg og baaekraftighet

® har kjennskap til akterer i den norske matforsyningskjeden, og den rolle og innflytelse de innehar

® har innsikt i norske myndigheters forskrift, feringer og handlingsplaner nyttet til matforsyning og
-forbruk

® Kkjenner til utfordringer knyttet til den globale matsituasjon og matforsyning

kjenner til hvilke forbrukerlover som gjelder for matvarer, og rettigheter kjaper har

forstdr samspillet mellom betingelser i Norge for tilvirkning av mat og matforsyning, og

matforbruket

Ferdighet
Kandidaten

® kan velge matvarer og sette sammen retter i et miljghensyn
® forholder seg kritisk til opplysninger i media og litteratur, og fra myndigheter og mataktaerer

Generdl kompetanse
Kandidaten

® kan vurdere mat, matvarer og forbruk i et samfunns- og folkehel seperspektiv
* har kunnskap til @ kunne agere som en miljg- og helsebevisst konsument og forbruker av mat.
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Innhold

Bagekraftig tilvirkning av mat og forbruk

Matproduksjon og milj@

@kologisk dyrket mat og gkologiske matvarer, sett i sasmmenheng med miljg og folkehelse
Matforsyning

Matens verdikjede

Hel- og halvfabrikert mat i et folkehel seperspektiv

Matakterer

Global matsituasjon og —flyt

Organisering og arbeidsformer

Forelesning

Ekskurgon

Skriftlige oppgaver
Gruppearbeid

Praktisk arbeid pa kjekken

Bruk av lagingsplattform pa nett
Individuell fordypning
Selvstudium

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

Deltagel se pa praktisk undervisning
Gruppeoppgave

Ekskursjon

Skriftlig arbeid

Vurderingsordning

Skriftlig to dagersindividuell hjemmeeksamen som vurderes med gradert bokstavkarakter fraA - F,
der E er laveste karakter

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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1MH202 Matkultur
Emnekode: 1IMH202
Studiepoeng: 10
Sprak

Norsk

Forkunnskaper
Ingen spesielle krav
Leeringsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:

Kunnskap

Kandidaten

* har forstaelse for og erfaring med mat i et kulturperspektiv

® har kunnskap om hvilken rolle mat spiller for helse, identitet, kulturell tilhgrighet, nasional og
etnisk bevissthet

* har kunnskaper om mat og maltiders strukturelle og kulturelle koder, og hvordan disse kan
pavirke helse og livskvalitet

Ferdighet
Kandidaten

* kan planlegge, tilberede, anrette og servere maltider dlik at det bidrar til estetisk opplevelse,
sosialisering, danning og god folkehel se.

Generel kompetanse

Kandidaten

® har tilegnet seg matkulturell kompetanse og kan videreformidle sentrale deler av kulturen som er
knyttet til mat og maltidet i et multietnisk norsk samfunn.

Innhold

® Matkultur som et begrep
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®* Mat og estetikk

¢ Utvikling av matkultur — eksempler fra ulike tidsepoker

® Mat og identitet - nagjonale og regional e matretter, skikker og tradisoner i Norge og i noen
andre verdensdel er

Matvare- og produktkunnskap, matlagingsteknikker og serveringsméter

Maltidet som sosial institusjon - sosialisering og dannelse

Mat og identitet

Mat og religion

Mat, kokekunst og kjenn

Organisering og arbeidsformer
Praktisk arbeid pa kjgkkenet

Forelesning

Gruppearbeid

Ekskursjoner

Bruk av lagingsplattform (Fronter)

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

® Minimum 80 % deltakel se pa praktisk undervisning
* Deltakelse pa alle ekskursjoner
® Demonstrasion av en praktisk ferdighet.

Vurderingsordning
Individuell rapport om et selvopplevd, profesionelt produsert maltid. Teller 40 % av karakteren

Individuell praktisk muntlig eksamen (eksamensoppgaven gis 24 timer far eksamenstid). Teller 60 %
av karakteren.

Vurderes med graderte bokstavkarakter fra A-F, der E er laveste stakarakter.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehelsefag
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1MH203 Matpedagogikk
Emnekode: 1MH203
Studiepoeng: 5

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen spesielle krav.

Leeringsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:
Kunnskaper

Kandidaten

® har kunnskaper om kosthold og kommunikasjon
® har kunnskaper om lagingsprosesser og forhold som fremmer lagring

Ferdigheter

Kandidaten

® kan lede lagingsprosesser knyttet til mat og kosthold hvor teoretisk kunnskap blir sett i
sammenheng med praktiske ferdigheter og bevisstgjering av taus kunnskap.

Generdl kompetanse

® kan vurdere matrelatert folkehel searbeid ut fra et pedagogisk perspektiv
* har generell matpedagogisk kompetanse og kan planlegge, gjennomfare og vurdere
laaringsprosesser

Innhold

Sentral e matpedagogiske prinsi pper

Utvikling av spisevaner

Planlegging og organisering, gjennomf@ring og evaluering av undervisning
Matlagingsteknikker- og redskaper - pedagogisk analyse
Matvarekunnskap og anbefalinger for kosthold — pedagogisk perspektiv
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* Estetikk og opplevel sesdimengonen innen faget
¢ Kommunikasjon og formidlingsteknikker

Organisering og arbeidsformer

Praktisk arbeid pa kjegkken
Forelesning

Gruppearbeid

Veiledning

Bruk av lagingsplattform (Fronter)

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

® Aktiv deltakelsei praktisk undervisning
® Gruppeoppgave
e Skriftlig reflekgonsnotat

Vurderingsordning

Gjennomfearing av deltagelse i planlegging og gjennomfaring av et arrangement. Vurderestil Bestatt /
Ikke bestétt.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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1MH204 Mat og kosthold i et folkehelseperspektiv
Emnekode: 1MH204
Studiepoeng: 10

Sprak
Norsk

Forkunnskaper

Ingen spesielle krav

Laeringsutbytte

Ved fullfert emne skal kandidaten ha fglgende laaringsutbytte:
Kunnskap

Kandidaten

® har grunnleggende kunnskaper om utvikling av matvaner og kostens betydning for utvikling av
livsstilssykdommer

Ferdigheter
Kandidaten

® kan planlegge og tilberede kosthold for personer med matintoleranse og matvareallergier
* kan forsta og diskutere kostholdsrel aterte helseutfordringer.

Generel kompetanse

* kandidaten kan reflektere over og kritisk vurdere ulike syn pa et hel sefremmende kosthold.

Innhold

Norsk ernagingspolitikk

Kostholdsrelaterte livsstilssykdommer og forebygging av disse
Matvareallergi og matintoleranse

Mat og psykisk helse

Ulike syn pa helsefremmende kosthold

Kosthold ved migrasion

Beriking av matvarer

Organisering og arbeidsformer
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Forelesning

Gruppearbeid

Seminar

Praktisk arbeid pa kjekken
Individuelt arbeid

Bruk av lagringsplattform (Fronter)

Obligatoriske krav som ma veere godkjent far man kan avlegge eksamen

* Minimum 80 % deltakel se pa praktisk undervisning
® Gruppeoppgave med muntlig presentagon

Vurderingsordning

Individuell hjemmeeksamen over 4 dager som vurderes med gradert bokstavkarakter fra A-F, der E er
laveste stakarakter.

Ansvarlig avdeling
Avdeling for folkehel sefag
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