FRA OBLIGATORISK
TIL VALGFAG |
MADKUNDSKAB

4. november 2021
Af Nina Balling




Program

1. Fra obligatorisk til valgfag

2. "Eleverne skal leere at lave mad, til den dag de flytter
hjemmefra”

3. Feelles Mal som grundlag for samarbejde —
sammenligning af Feelles Mal

4. Dannelse af valgholdene — Erfaringsudveksling |
breakout rooms

5. ldeer og erfaringsudveksling - opsamling
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Sammenhaengen mellem obligatorisk og
valgfag

- Valgfaget star pa skuldrene af obligatorisk
- Vigtigt med samarbejde og sammenhaeng pa skolerne

- Flere omrader og emner pa obligatorisk er implicitte i
valgfagsundervisningen

- Kompetenceomraderne er de samme
- Bevaegelse fra hvordan til hvorfor

- Viden skal anvendes og seaettes i1 spil — sammenhaeng
mellem teori og praksis

- Eleverne skal i hgjere grad arbejde kreativt,
projektorienteret og analyserende
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Sammenhaengen mellem obligatorisk og
valgfag

- Tager | hzjere grad udgangspunkt i problemstillinger —
disse ma gerne veere aktuelle for elevernes egen hverdag
og liv eks. mad til malgrupper

- Mange underemner er implicitte og skal veere
gennemgaet pa obligatorisk
- Hygiejne
- Kostanbefalinger
- Fgdevaremaerkninger
- Grundsmage og tilsmagning
- Grundmetoder




"Eleverne skal laere at lave mad, til den
dag de flytter hjemmefra”

- Argumenter til den kollega, der mener "at eleverne blot
skal leere at lave mad til den dag, de flytter hjemmefra®

- Valgfagsleereren har brug for madkundskabslaereren i obligatorisk
madkundskab

- Den fagrste pragve eleverne skal have — de skal have en god
oplevelse

- Progression fra obligatorisk til valgfag — Kan sammenlignes med
trinmal i eksempelvis dansk — man springer ikke 6. klasse i dansk
over og ser film hele aret, fordi det er hyggeligt
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Feelles Mal som grundlag for samarbejde

- Hvis samarbejdet er kompliceret, kan Feelles Mal bruges
som udgangspunkt for samarbejdet med fokus pa, hvad
eleverne skal laere i henholdsvis obligatorisk og valgfag,
og hvad de skal have med fra obligatorisk.

- Sammenligning af Feelles Mal — mine fremhasvninger




Mad og sundhed

Obligatorisk

Sundhedsbevidsthed Erneering og energibehov Hygiejne
1 Eleven kan omsezette ~ Eleven har viden om sund Eleven kan redeggre for Eleven har viden om Elgfen kan anvende Eleven har viden om
videnom sund madi  mad og madlavning. energibehov og ernzering i ernzgeringsfaktorer og mindelige hygiejne- hygiejne-, opbevarings- og
madlavning. forhold til egen sundhed, energibehov. principper i madlavning. konserveringsprincipper.
herunder med digital
Eleven kan treeffe kostberegning.

begrundede
madbvalg i forhold til
kvalitet, smag og
beeredygtighed 2 Eleven kan vurdere Eleven har viden om faktorer ~Eleven kan anvende Eleven har viden om
egne madvalg i der pavirker madvalg, kostanbefalinger til kostanbefalinger og deres
forhold til sundhed, sundhed, trivsel og miljg. madlavning og malfids- grundlag.

trivsel og miljg.

Eleven kan vurdere mads Eleven har viden om
holdbarhed. mikroorganismer.

Mad og sundhed

Sund mad til malgrupper Kommunikation og samfund

1 Eleven kan udvikle  Eleven har viden om Eleven/kan praesentere et Eleven har viden om
en opskrift ud fra sundhedskriterier i opskrifter  selvsyabt sundt maltid i et mediers
sundhedskriterier udvgigt medie praesentationsteknikker

Eleven kan foretage
madvalg ud fra mal-

Mad og sundhed

gruppe og forholde

sig kritisk til mad- 2 Eleven kan tilpasse Eleven har viden om Eleven kan analysere Eleven har viden om

kommunikation egen opskrift til malgruppers madtraditigher  interessebaret mad- og digitale virkemidler i
bestemte og ernaeringsbehov sundhedskommunikation kommunikation om mad
malgrupper og sundhed

é\
W,
OSkap

G,
N ForMP®



Fadevarebevidsthed

Révarekendskab

1 Eleven kan redegere Eleven har viden om

for almindelige r&varegruppers smag
ravarers smag og og anvendelse.
anvendelse.

Eleven kan treeffe
begrundede
madvalg i forhold til
kvalitet, smag og
beeredygtighed.

age Eleven har viden o
arers ravaregruppers fysisk~
fysisk-kemiske kemiske egenskaber.

egenskaber

Fedevarebevidsthed

1 Eleven kan B
sammenseette vel-  f
smagende retter af  kelgiske egenskaber,

Eleven kan givne fadevarer anvindelsesmulighed
foretage er og\s
begrundede valg af
fedevarer i forhold

Fedevarebevidsthed

til produktion, 2 Eleven kan vurdere Eleven har viden om

kvalitet og mad- kvalitet af industrielt kvalitetskriterier og

oplevelse fremstillede produktionsforhold
fedevarer

Eleven kan analysere
fadevaregruppers vej
fra jord til bord og til jord
igen.

Eleven kan vurderg
miljgmeessige
<onsekvenser af
inadhandtering.

Eleven kan vurdere
fodevareproblematikker

Eleven kan vurdere
fedevarers
beeredygtighed

Beeredygtighed og miljg

Baeredygtighed

Eleven har viden
om

fedevaregruppers
beeredygtighed.

Eleven har viden o
betydningen af
madhéndtering for
beeredygtighed og
miljg.

Eleven har viden
ofn industriel

fellevareproduktion

Elevel har viden om
beaeredygtigheds-
kriterief\og
produktipnsforhold

Eleven kan afleese
madvaredeklarationer
og
fedevaremaerkninger.

Eleven kan vurdere

etningsstoffer,

Eleven kan arbejde
entreprenant med
madfremstilling

Eleven kan

kommunikere mélrettet

og kreativt om eget
madprojekt

Madvaredeklerationer og
fedevaremeerkninger

Fedevareproduktion og madprojekt

Eleven har viden
om fagord og
begreber og
maddeklarationers
og
meerkningsordning
ers formal og
struktur.

Eleven har viden
om
neeringsdeklaratio
erog
tilseetningsstg

Eleven har viden
om innovative
processer i
fedevareproduktio
n

Eleven har viden
om
madkundskabs-
faglige

kommunikationsfor

mer

madforbrug i
relation til kvalitet,
hverdagsliv,
aestetik og
markedsfering.

Kvalitetsforstaelse og

Eleven har
viden om
kvalitetskriteri
er for
fadevarer.

Eleven har
viden om
faktorer der
pavirker
madforbrug.
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Madlavning

Madlavning

Eleven kan anvende
madlavningsteknikker
og omseette idéer i
madlavningen.

2

Madlavningens mal og struktur
Eleven kan lave  Eleven har viden

mad efter en om

opskrift. kokkenredskaber,
arbejdsprocesser
samt fagord og
begreber i en
opskrift.

Eleven udvikle Eleven har viden

opskrifte om mal og struktur

i opskrifter.

Eleven kan lave
mad ud fra enkle

Grundmetoder og madteknik

Eleven har viden
om grundmetoder

grundmetoder og og teknikker i
teknikker. madlavning.
Eleven kan A@Ieven har viden
kombinere om

grundmetoder og jkombinationsmulig
teknikker i heder mellem
madlavning. grundmetoder og

teknikker i
madlavning.

Obligatorisk

Madlavningens fysik og kemi Madens sestetik

Eleven kan Eleven har viden #Eleven kan Eleven har Eleven kan Eleven har
lave mad om madlavnings skelne mellem  viden om prtolke sanse- viden om
under grundlzeggende forskellige grundsmage 1 sanselighed.
hensyntagen R R grundsmage,

til fysisk- PEiseolient konsistensog  aroma.

kemiske aroma.

processer.

Eleven kan Eleven har vide Eleven kan Eleven har
skabe retter ~ om sammenhaeng tilsmage og viden of vurflere mads  viden om
under mellem krydre maden. etiske mads
hensynstagen madlavnings ingtryk og aestetiske

til grundmetoder ol itryk. vurderingskrit
sammenhaeng fysiskkemiske erier

mellem egenskaber.

madlavnings

grundmetoder

og fysisk-

kemiske

egenskaber.

Madlavning

Eleven kan ekspe-
rimentere ud fra
grundlzeggende mad
lavningsteknikker

2

| og struktur

Eleven kan Eleven har viden
udveelge opskifter om praktisk

og planleegge planlzegning af
indkab efter fojmal madlavning

Eleven kan Eleven har viden
strukturere om madlavnings
madlavning fra idé mal og

til preesentation arbejdsprocesser

Madtekniske
han

Eleven kan
eksperimentere
med ingredienser
og metoder

Eleven kan
anvende
komplekse
teknikker og
metoder i
madlavning

egenskaber og
veerk

Eleven har viden
om metoder og in-
grediensers
madtekniske

genskaber
Eleven har viden
om komplekse
madtekniske
egenskaber og
metoder

Eksperimenterende madlavning

Eleven kan Eleven har viden
eksperimenter om gastro fysisk-
emed mads  kemiske
fysisk-kemiske egenskaber
egenskaber

Eleven kan Eleven har viden
eksperimenter om sensorik og
emed egne  smag
smagsoplevel

seri

madlavning
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Maltid og madkultur

igatorisk
Maltidets komposition Maltids

1 Eleven kan Eleven har viden Eleven kan analysere /Eleven har viden om
S5 opbygge om grundprincipper maltider fra forskelligg’ mad- og
5 hverdagens for opbygning af kulturer. maltidskulturer.
XX O 1pt O 14:
E o maltider ud fra maltider.
= maltider med formal.
=2 forstdelse for 2 Eleven kan Eleven har viden  Eleven kan Eleven har viden om
o veerdier, kultur  opbygge méltider om praesentere tids- og stedsbestemte
b og levevilkar. til seerlige maltidsanledninger. eksemplariske mad- og
= anledninger. maltider fra forske valtidskulturer.

kulturer.

Maltider og smag
Eleven Kan fortolke Eleven har viden om
6m maltidsformal, -\maltiger i deres maltidskulturer og deres
veerdier og Roptekster symbolske dimensioner
principper for
opbygning af
komplekse maltider
Eleven har viden  Eleven kan etablere  Eleven har viden om
om faktorer der spnags- og veerdifulde sammenhaeng mellem
pavirker mad- og altider smag, madglaede og
valtidskulturer livskvalitet

Eleven kan

opbygge
maltider med

formal

2 Eleven kan
madkulturerog  fortolke mad- og
levevilkar maltidskulturer

Maltid og madkultur
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Vurderingskriterier ved prgven

 Tilretteleegge det praktiske arbejde, sa det afspejler faglig indsigt og
overblik, herunder kritisk begrundelse af madvalg, madlavning og maltider i
relation til sundhed, trivsel, smagqg, fgdevareproduktion og baeredyqgtighed

* Planleegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad. Dette
inkluderer refleksion over miljg, ressourcer og beeredyqgtighed, forstaelse for
veerdier bundet til madkulturer samt konsekvenserne af madforbrug og
madspild

« Handtere hygiejneprincipper ved tilberedning og opbevaring af
fodevarer

« Seette smagserfaringer i relation til fadevarers tilberedningsformer, krydring
0g servering.

Side 13 i prgvevejledningen (mine fremhaavninger)



Min undervisning

- Jeg er selv seerligt opmaerksom pa at gve eleverne i som
er saerligt pa valgholdet
- Lave indkgbsliste
- Planlaegningsseddel
- At forklare processor og begrundelser i madlavningen

- Sma eksperimenter — eksempler pa hvad eleverne ogsa kan lave i
udfgrelsesfasen

- Inddrage isceneseettelse af maltidet
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Danne valgfagshold — hvad gar 1?

- Erfaringsdeling | breakout rooms

- Spargsmal til diskussion — tag gerne et billede af
spgrgsmalene

1. Hvordan arbejder madkundskabslaererne pa din skole sammen
om overgangen mellem obligatorisk og valghold?

Hvordan danner | valghold pa din skole?
3. Fordele og ulemper ved ovenstaende
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ldeer og erfaringsudveksling

- Hvad gar |, vi andre kan leere af?




Pause til 14.00




