Eleven kan foretage

Eleven kan traeffe begrundede
madvalg i forhold til kvalitet,

madvalg ud fra mal-

gruppe og forholde sig

kritisk til mad-

smag og baeredygtighed

kommunikation

Sundhedsbevidsthed

Eleven kan omsaette viden
om sund mad i
madlavning.

Eleven kan vurdere egne
madvalg i forhold til
sundhed, trivsel og miljg.

Sund mad til malgrupper

Eleven kan udvikle en
opskrift ud fra
sundhedskriterier

Eleven kan tilpasse egen
opskrift til bestemte
malgrupper

Eleven har viden om
sund mad og
madlavning.

Eleven har viden om
faktorer der pavirker
madvalg, sundhed,
trivsel og miljg.

Eleven har viden om
sundhedskriterier i
opskrifter

Eleven har viden om
malgruppers
madtraditioner og
ernzeringsbehov

Ernzering og energibehov

Eleven kan redeggre for energibehov

Eleven har viden om

og ernzering i forhold til egen sundhed, ernzeringsfaktorer og energibehov.

herunder med digital kostberegning.

Eleven kan anvende kostanbefalinger
til madlavning og maltids-
sammenszetning.

Kommunikation og samfund

Eleven kan praesentere et selvskabt
sundt maltid i et udvalgt medie

Eleven kan analysere interessebaret
mad- og sundhedskommunikation

Eleven har viden om
kostanbefalinger og deres grundlag.

Eleven har viden om mediers
praesentationsteknikker

Eleven har viden om digitale
virkemidler i kommunikation om mad
og sundhed

Hygiejne

Eleven kan Eleven har viden om
anvende hygiejne-, opbevarings- og
almindelige konserveringsprincipper.
hygiejneprincipper

i madlavning.

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



Eleven kan traeffe begrundede madvalg i
forhold til kvalitet, smag og

baeredygtighed.

Ravarekendskab Beeredygtighed og miljg Madvaredeklerationer og fedevaremezerkninger Kvalitetsforstaelse og madforbrug
Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan analysere Eleven har viden om Eleven kan aflaese Eleven har viden om fagord Eleven kan Eleven har viden
redeggre for radvaregruppers smag og fedevaregruppers vej madvaredeklarationer og  og begreber og vurdere om
almindelige anvendelse. fra jord til bord og til [ZEEEE IEREEE fedevaremaerkninger. maddeklarationers og fedevarers kvalitetskriterier for
ravarers smag og jord igen. baeredygtighed. maerkningsordningers kvalitet. fgdevarer.
anvendelse. formal og struktur.
Eleven kan tage Eleven har viden om Eleven kan vurdere  Eleven har viden om Eleven kan vurdere Eleven har viden om Eleven kan Eleven har viden
hensyn til ravaregruppers fysisk- miljgmaessige betydningen af naeringsindhold og naeringsdeklarationer og vurdere om faktorer der
ravarers fysisk-  kemiske egenskaber. konsekvenser af madhandtering for tilseetningsstoffer, tilseetningsstoffer. madforbrug i pavirker
kemiske madhandtering. baeredygtighed og miljg. herunder med digitale relation til madforbrug.
egenskaber veerktgjer. kvalitet,

hverdagsliv,

®stetik og

markedsfgring.

Eleven kan foretage begrundede

valg af fedevarer i forhold til
produktion, kvalitet og

madoplevelse

Fgdevarekendskab og kvalitetsforstaelse Baeredygtighed Fedevareproduktion og madprojekt

Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan vurdere  Eleven har viden om Eleven kan arbejde Eleven har viden om
sammenszaette fedevarers fysisk-kemiske fedevare- industriel entreprenant med innovative processer i
velsmagende egenskaber, problematikker fedevareproduktion madfremstilling fedevareproduktion
retter af givne anvendelsesmuligheder og

fedevarer smag

Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan vurdere  Eleven har viden om Eleven kan kommunikere Eleven har viden om
vurdere kvalitet kvalitetskriterier og fedevarers bzaeredygtighedskriterier malrettet og kreativt om  madkundskabs- faglige
af industrielt produktionsforhold bzaeredygtighed og produktionsforhold  eget madprojekt kommunikationsformer
fremstillede

fedevarer



Eleven kan anvende

o— Madlavningens mal og struktur  Grundmetoder og madteknik Madlavningens fysik og kemi Smag og tilsmagning Madens astetik
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% 1 Eleven kan Eleven harviden om Eleven kanlave  Eleven har viden om Eleven kan lave mad Eleven har viden Eleven kan Eleven har Eleven kan Eleven har viden om
'; lave mad kgkkenredskaber, = mad ud fra enkle grundmetoder og under hensyntagen til  om madlavnings skelne mellem viden om fortolke sanse- og sanselighed.
ﬁ efter en arbejdsprocesser  grundmetoder og teknikker i madlavning. fysisk-kemiske grundlaeggende forskellige grundsmage, madoplevelser.
7] opskrift. samt fagord og teknikker. processer. fysik og kemi.  grundsmage, konsistens og
g begreberien konsistens og aroma.
gﬂ opskrift. aroma.
S
&’ 2 Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan skabe retter Eleven har viden Eleven kan Eleven har Eleven kan Eleven har viden om
‘c udvikle mal og struktur i kombinere kombinationsmuligheder under hensynstagen til om tilsmage og viden om vurdere mads mads aestetiske
f, . opskrifter.  opskrifter. grundmetoder og mellem grundmetoder sammenhang mellem sammenhaeng krydre maden. tilsmagning og aestetiske indtryk vurderingskriterier
E;n g.;) teknikker i og teknikker i madlavnings grund- mellem krydring. og udtryk.
£ c madlavning. madlavning. metoder og fysisk- madlavnings
% % kemiske egenskaber. grundmetoder
§ ? og fysiskkemiske
egenskaber.
£ E &

Eleven kan eksperimentere ud fra

Mal og struktur Madtekniske egenskaber og handvaerk Eksperimenterende madlavning
1 Eleven kan Eleven har viden om Eleven har viden om Eleven kan Eleven har viden
udveelge praktisk planlaegning Eleven kan metoder og in- eksperimentere med  om gastro
opskrifter og af madlavning eksperimentere  grediensers madtekniske mads fysisk-kemiske  fysisk-kemiske
planlaegge med ingredienser egenskaber egenskaber egenskaber
5 indkgb efter og metoder
~ formal
c
% '5 2 Eleven kan  Eleven har viden om Eleven kan Eleven har viden om Eleven kan Eleven har viden
5 ‘u‘;;n strukturere  madlavnings mal og anvende komplekse madtekniske eksperimentere med om sensorik og
% < madlavning arbejdsprocesser komplekse egenskaber og metoder egne smagsoplevelseri smag
ﬁ § fra idé til teknikker og madlavning
-g % praesentation metoder i
uEn g madlavning



Maltidets komposition Maltidskultur
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g %D 1 Eleven kan opbygge hverdagens Eleven har viden om grundprincipper for  Eleven kan analysere maltider fra forskellige Eleven har viden om mad- og maltidskulturer.
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é’ ‘é’ = maltider ud fra formal. opbygning af maltider. kulturer.
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"'E Cé-’ = 2 Eleven kan opbygge maltider til seerlige Eleven har viden om maltidsanledninger. Eleven kan praesentere eksemplariske Eleven har viden om tids- og stedsbestemte
_@ . % oS anledninger. maltider fra forskellige kulturer. mad- og maltidskulturer.
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Maltidets vaerdier Maltider og smag
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-g % oE 1 Eleven kan opbygge komplekse maltider Eleven har viden om maltidsformal, - Eleven kan fortolke maltider i deres Eleven har viden om maltidskulturer og deres
°g ﬁ = ud fra formal veerdier og principper for opbygning af kontekster symbolske dimensioner
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o E o 2 Eleven kan fortolke mad- og maltids-  Eleven har viden om faktorer der pavirker Eleven kan etablere smags- og vaerdifulde Eleven har viden om sammenhang mellem
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&u T § kulturer mad- og maltidskulturer maltider smag, madglaede og livskvalitet
.
5 2 3
> © T
@ Q ©
w £ E



