Madlavning

Der undervises i hjemkundskab pa 5. og 6. klassetrin. Klassen er delt i disse timer, sa halvdelen
har hjemkundskab og halvdelen har slgjd. Efter jul bytter holdene fag.

1. Formal:

Formalet med undervisningen i hjemkundskab er, at eleverne tilegner sig kundskaber og faerdig-
heder, sa de bliver i stand til at tage medansvar og udvise omsorg for den virksomhed, der finder
sted i hjemmet, og at de opnar indsigt i de vilkar og veerdier, dette livsomrade har i samspil med
natur, kultur og samfund.

Stk. 2. Gennem praktiske, eksperimenterende og skabende opgaver far eleverne mulighed for
sansemaessige og aestetiske oplevelser og for at udvikle selvveerd og livsgleede, sa de i felles-
skab med andre og hver for sig far lyst til og bliver i stand til at tage kritisk stilling og handle i hjem
og samfund.

Stk. 3. Gennem undervisningen fremmes elevernes forstaelse af egen og andres kultur, som den
kommer til udtryk i udfgrelsen af hjemmets opgaver, samt for den betydning, anvendelsen af res-
sourcer har for miljg, sundhed og livskvalitet. Undervisningen skal laegge op til, at eleverne ople-
ver veerdien af et faellesskab og samarbejde, der bygger pa ligevaerd og tolerance.

2. Udviklingen i undervisningen:

Efter 5. klassetrin:
Mad, maltider og livskvalitet:

Undervisningen i hjemkundskab omhandler et livsomrade, eleverne har kendskab til fra hjemmet,
og den tager sit udgangspunkt i de erfaringer, eleverne pa forskellig vis besidder.

| den farste undervisning praesenteres eleverne for mange forskellige ravarer. De tilbereder enkle
retter og maltider, og der tales om syns-, duft- og smagsindtryk.

Fodevarer og handveerk:

Det kendskab, som eleverne allerede har til forskellige fadevarer, udnyttes. Efterhanden laerer de
gennem det praktiske og konkrete arbejde flere og flere fgdevarer og deres anvendelsesmulighe-
der at kende.

De elementaere madlavningsteknikker, fx stegning, bagning og kogning samt brugen af kekkenets
redskaber og maskiner, indgar med stigende sveerhedsgrad i det praktiske arbejde.

Hygiejne og sundhed:

Som en naturlig del af undervisningen lzerer eleverne om betydningen af handvask, opvask, rene
redskaber og tekstiler samt om vigtigheden af at adskille ravarer og at opvarme og afkale korrekt.

Efter 6. klassetrin:
Mad, maltider og livskvalitet:

Historiske retter, mad til fest, traditioner og hgijtider og retter fra andre kulturer er emner, som ele-
verne undersgger, diskuterer og arbejder praktisk med flere gange i forlgbet.

| forbindelse med at eleverne tilbereder og spiser maltidet, er det vigtigt, at de bliver opmeaerksom-
me pa maltidets sociale betydning og pa, at man i hjemmet og ogsa i andre sammenhasnge har
et feelles ansvar for bade forberedelsen og gennemfarelsen af maltidet.



Fodevarer og handveerk:

Nar eleverne har opnaet et varieret kendskab til bade fadevarer og tilberedningsmetoder, stilles
de opgaver, hvor de skal udarbejde indkabslister og planer for det praktiske arbejde.

Eleverne undersgger, hvordan f@devarer bliver produceret, og der skabes situationer, hvor ele-
verne selv eksperimenterer med forskellige produkter. Sammenhaengen mellem produktionsfor-
mer, pris og kvalitet vurderes.

| forbindelse med tilberedning og praesentation af forskellige typer af retter bevidstgares eleverne
om, at konsistens, nydelse, anretning og servering har betydning for den smagsmaessige oplevel-
se.

Hygiejne og sundhed:

Den personlige hygiejne, kakkenhygiejnen, handteringen af ravarer og disse forholds betydning
for sundhed og livskvalitet indgar i savel det praktiske arbejde som i dreftelserne af valg og kon-
sekvenser.

3. Evaluering:

Det falder naturligt i et praktisk fag som hjemkundskab at evaluere pa produktet, men det er vee-
sentligt, at der evalueres pa alle undervisningens forskellige elementer, herunder pa samarbejdet
eleverne imellem og mellem lzerer og elever.

Der bar evalueres bade pa den enkelte undervisningsgang og pa leengerevarende forlgb i forhold
til de opstillede mal. Evalueringen kan forega som en samtale umiddelbart efter processen, ved
en feelles diskussion som afslutning pa lektionerne eller ved en dreftelse efter forlgbet. Det kan
ogsa ske som en kort, mundtlig dialog mellem samarbejdspartnere, parvis eller gruppevis.

Leereren kan alene eller sammen med kolleger i hjemkundskabsteamet overveje indholdet og
gennemfgrelsen af undervisningen. Denne refleksion er med til at kvalificere tilrettelaeggelsen og
gennemfgrelsen af kommende forlgb i faget.

De sidste 4 undervisningesgange i 6. klasse skal eleverne parvis planlaegge og forberede en to-
retters menu. De skal finde opskrifter, lave huskeseddel og sta for uddelegering af arbejdsopga-
verne i undervisningen. Til slut vil hele holdet vaere med til at vurdere den enkeltes arbejdsind-
sats.

4, Slutmal:

Mad, maltider og livskvalitet:

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og feerdigheder, der
seetter dem i stand til at:

e veelge, sammenseette og tilberede enkle og forskellige typer af maltider
e give eksempler pa maltidets sociale, kulturelle og historiske aspekter

e seette ord pa sansemaessige oplevelser af maltidet

e vurdere retter og maltider ud fra sundheds-, smags- og forbrugskriterier

e anvende kostanbefalinger



Foedevarer og handveerk:

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og feerdigheder, der
saetter dem i stand til at:

planlaegge indkgb og arbejdsproces

saette navne pa almindeligt anvendte fedevarer og inddele dem i fgdevaregrupperne
undersgge forskellige fadevarer og deres kvalitet i forhold til sundhed, miljg og teknologi
tilberede fgdevarer efter grundleeggende madlavningsteknikker og -metoder

bruge redskaber, udstyr og tekniske hjaelpemidler

Hygiejne og sundhed:

Undervisningen skal lede frem mod, at eleverne har tilegnet sig kundskaber og feerdigheder, der
saetter dem i stand til at:

5.

handtere grundlaeggende principper for almen kakken- og personlig hygiejne
opbevare fgdevarer korrekt
forsta betydningen af vedligeholdelse, oprydning og renggring

forklare hygiejnens betydning for miljg og sundhed

Materialer og arbejdsmetoder:

Der bliver i undervisningen brugt alle slags opskrifter: Fra kogebgger, ugeblade, internettet og fra
egen samling. Det er dog vigtigt at opskrifterne er udarbejdet paedagogisk til det aktuelle alders-
trin og emne. Det kreever eksempelvis, at de er enkle i deres opsaetning, at processer er forklaret
detaljeret og i punktform, og at sproget er entydigt og tilgeengeligt. Gennem arbejdet med forskel-
lige typer af opskrifter leerer eleverne et fagsprog og nogle arbejdsgange, saledes at de efterhan-
den kan overskue mere komplekse processer.

Undervisningen foregar for hele holdet samtidig. Det er en feelles opgave at fa produceret dagens
opgave. Nar opgaverne er uddelegeret kan den individuelle undervisning finde sted.

6.

Elevernes alsidige og personlige udvikling:

Mange af hjemkundskabsfagets discipliner, sasom: leese og forsta en opskrift, bega sig i et kak-
ken, samarbejde om en opgave, planlaegge, tilretteleegge og evaluere er staerkt medvirkende til
elevens alsidige og personlige udvikling.



