Undervisningsplan for faget Madkundskab pa Laeseskolen

Pa Laseskolen har vi valgt at samle undervisningen i madkundskab pa 6. og 7. argang. Her
undervises der i kompetenceomraderne: Mad og sundhed, fadevarebevidsthed, madlavning og
maltider og madkulturer.

Vi har endvidere lagt dele af kompetenceomraderne ud i den gvrige fagundervisning:
Natur og teknologi 6. KI.:

+ Eleven kan sammensztte og tilberede et sundt maltid
« kender begreberne kulhydrat, fedt og proteiner.

» Eleven kan lase en varedeklaration

» Eleven kan lave retningslinjer for en sund livsstil

Biologi 7. KI:
» Eleven kan undersgge fadens sammensetning og energiindhold, herunder med digitale
databaser

» Eleven har viden om kroppens naringsbehov og energiomsatning

« Eleven har viden om mikroorganismer og bakterier

 Eleven kan forklare ssmmenhzange mellem sundhed, livsstil og levevilkar hos sig selv og
mennesker i andre verdensdele

+ Eleven har viden om sammenhzange mellem sundhed, livsstil og levevilkar

Fysik og kemi 7. Kkl.:

» Eleven kan undersgge fadevareproduktion
« Eleven har viden om neringsstoffer og tilsetningsstoffer i fedevarer

Matematik 5. kl.:

+ Eleven kan arbejde med maleenheder og omsetning
« Eleven kan omregne mangdeangivelser til flere eller feerre personer i en opskrift

Historie 6. kl.

e Eleven kan analysere maltider fra forskellige kulturer
e Eleven har viden om tids- og stedbestemte mad- og maltidskulturer

Der er tilknyttet en digetist til DKT, som underviser eleverne i sunde madvaner ift. treening og som
har samtaler med eleverne om deres kostvaner.

Udover ovenstaende er der afsat 2 x temauger af 70 timer i bade 6. og 7. k. til temauger i praktisk
madlavning.



Fagformal

Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig feerdigheder og viden om mad, smag, sundhed,
fodevarer, madlavning og maltider og dermed udvikle kompetencer, der gar dem i stand til at veelge
og vurdere egne smags- og madvalg. Eleverne skal opna praktiske feerdigheder inden for
madlavning og kunne eksperimentere med savel ravarer, opskrifter og retter som egen smag og
andre astetiske erfaringer. Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund af
viden om fgdevarer, seeson, oprindelse, sundhedsveerdi, produktionsformer og beaeredygtighed.

Stk. 2. Gennem alsidige laeringsforlgb skal eleverne udvikle selvveerd, fantasi, madlavningsglaede
og erkendelse, sa de bliver i stand til begrundet at tage stilling til og handle i overensstemmelse med
dette. Eleverne skal leere at forbinde viden med lyst og handling i en forpligtigende praksis. Faget
skal tilretteleegges, sa eleverne kan opleve verdien af et feellesskab omkring maltider.

Stk. 3. Eleverne skal lzre at tage del i og medansvar for problemstillinger, der vedrgrer mad,
madvalg, madlavning og maltider i relation til kultur, trivsel, sundhed og bearedygtighed.

(Kilde: http://www.emu.dk/modul/madkundskab-f%C3%A6lles-m%C3%A5I-1%C3%A6seplan-og-
vejledning

Kompetencemal efter 7. klassetrin

Mad og sundhed Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold til
sundhed
Fgdevarebevidsthed Eleven kan samtale om egne og andres billeder

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

Maltid og madkultur Eleven kan fortolke maltider med forstaelse for
veerdier, kultur og levevilkar
Madlavning Eleven kan anvende madlavningsteknikker og

omseette idéer i madlavningen

For videre laesning om faerdigheds- og vidensmal se Undervisningsministeriets oversigt:

http://www.emu.dk/omraade/gsk-12%C3%A6rer/ffm/madkundskab

Evaluering pa Laseskolen i Madkundskab:

| 6. klasse modtager eleverne en skriftlig evaluering to gange arligt.
Den skriftlige evaluering bestar af et meddelelsesblad, hvor eleverne bliver evalueret pa det faglige
niveau.

| 7. klasse modtager eleven en termin- og arskarakter efter 7 trinskalaen.
Den skriftlige evaluering faglges op af skole-hjemsamtaler, hvor hjemmet i samarbejde med skolen

evaluerer den faglige og sociale udvikling og bliver enige om en felles strategi for, hvordan den
faglige progression skal fortseette.
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