Undervisningsplan for madkundskab

Formalet med undervisning

Undervisningen i madkundskab skal udvikle elevernes forstaelse for sammenhangen mellem jord, ravarer, madlavning og maltider. Gennem
arbejdet med dyrkning, hest, tilberedning og faelles maltider opnar eleverne praktiske erfaringer med fedevarer og deres vej fra jord til bord.

Undervisningen tager udgangspunkt i praktisk arbejde i skolehaven og kekkenet, hvor eleverne udvikler hdndvaerksmaessige feerdigheder,
materialeforstaelse og ansvarlighed. Gennem arbejdet med ravarer, opskrifter og tilberedning udvikler eleverne forstaelse for kvalitet, seesoner,

baeredygtighed og ressourcebevidsthed.

Faget skal bidrage til elevernes alsidige dannelse ved at styrke deres evne til at samarbejde, planlaegge, skabe og tage ansvar i faellesskaber.
Gennem madlavning og feelles maltider udvikler eleverne forstaelse for madens kulturelle, sociale og sundhedsmaessige betydning.

Fagenes kompetenceomrader

Kompetenceomrader

Slutmal

Jord, ravarer og baeredygtighed

Eleverne udvikler forstaelse for ravarers oprindelse gennem arbejdet
med dyrkning, hgst og anvendelse af fedevarer. De opnar indsigt i
naturens kredslgb, seesonernes betydning og baeredygtig anvendelse
af ressourcer.

Madlavning og handvaerk

Eleverne udvikler praktiske faerdigheder gennem madlavning,
tilberedning og arbejde med forskellige ravarer, redskaber og
teknikker. De opnar erfaring med hele processen fra ravare til feerdigt
maltid.

Maltider og feellesskab




Eleverne udvikler forstaelse for maltidets betydning som et socialt og
kulturelt faellesskab. Gennem samarbejde, planlagning og faelles
spisning leerer de at tage ansvar og bidrage til faelles opgaver.

Demokratisk dannelse i madkundskab

Madkundskab bidrager til elevernes demokratiske dannelse ved at udvikle deres evne til at samarbejde, tage ansvar og indga aktivt i fellesskaber.
Gennem arbejdet i skolehaven, kgkkenet og omkring det faelles maltid oplever eleverne betydningen af feelles beslutninger, ansvarlighed og respekt
for andres bidrag.

Fokuspunkter
Samarbejde og faellesskab

e Deltage aktivt i feelles arbejdsopgaver og maltider.
e Bidrage til planlegning, gennemfarelse og evaluering af faelles aktiviteter.

Ansvar og selvstaendighed

e Tage ansvar for ravarer, materialer, redskaber og arbejdsprocesser.
e Udvikle selvsteendighed gennem praktiske opgaver og falles ansvar.

Baeredygtighed og ressourcebevidsthed

e Udvikle forstaelse for ravarers oprindelse og naturens kredslgb.
¢ Reflektere over baeredygtighed, madspild og anvendelse af ressourcer.




Dialog og beslutninger

e Lytte til andres idéer og indga konstruktivt i samarbejde.
e Treeffe feelles beslutninger om arbejdsopgaver og lgsninger.

Elevinddragelse

e Deltage aktivt i valg af ravarer, planleegning og tilberedning.
e Bidrage med egne erfaringer og idéer i undervisningen.

Fagets udvikling

Madkundskab tager udgangspunkt i elevernes made med ravarer, dyrkning og madlavning gennem praktiske erfaringer i skolehaven og kekkenet.
Undervisningen giver eleverne mulighed for at falge fedevarernes vej fra jord til bord og opna forstaelse for sa mmenhangen mellem natur,
produktion, tilberedning og maltid.

Gennem arbejdet med dyrkning, hest, konservering og madlavning udvikler eleverne gradvist stgrre selvsteendighed og sikkerhed i arbejdet med
ravarer og kekkenets processer. Samtidig udvikler de forstaelse for baeredygtighed, sasoner, ressourceanvendelse og madens betydning for
menneskers liv og faellesskaber.

Undervisningen forbinder praktiske feerdigheder, handvaerksmaessige processer og fzlles oplevelser og bidrager til elevernes forstaelse af ansvar,
samarbejde og maltidets kulturelle betydning.

Klassetrin: 6. klasse. Indhold og fokus Kompetenceomrader samt delmal

6. klasse * Eleverne udvikler praktiske faerdigheder i dyrkning, hast, tilberedning og
anvendelse af ravarer.
Eleverne arbejder med dyrkning, hest, ravarer og madlavning * Eleverne opnar forstaelse for sammenhangen mellem fadevarer,




gennem arbejdet i skolehaven og kekkenet. De fglger ravarernes
vej fra jord til bord og arbejder med saesoner, baeredygtighed,
konservering og tilberedning af enkle maltider. Gennem
planlaegning, madlavning og feelles spisning oplever eleverne
maltidet som et socialt og kulturelt faellesskab.

baeredygtighed, feellesskab og maltidskultur.
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