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VEJLEDNING FOR FAGET MADKUNDSKAB

Madkundskab er er fag, hvor der bade skal arbejdes bade praktisk og teoretisk. Faget kombinerer det
praktiske handvaerk med teori om mad og madlavning, ernaering, maltider, smag, fgdevarer og forbrug.
Den praktiske del er isar madlavning bade efter opskrifter og mere eksperimenterende med nye ravarer
og udvikling af egne opskrifter. Den eksperimenterende del har betydning for elevernes engagement og
oplevelse af ejerskab til faget.

Samarbejde omkring madlavning og det efterfglgende sociale feellesskab ved maltidet er en god
mulighed for at fa andet syn pa kammeraterne, og kan vaere med til at etablere nye relationer.

Fagets fokus skal ligge pa smag og sanseindtryk i gvrigt. Det er sammen med viden om madlavningens
fysik, kemi, aestetik og kultur med til at kvalificere eleverne til kunne varetage den daglige madlavning
pa et bevidst og oplyst grundlag.

Faget giver eleverne mulighed for at abne sig for verden gennem nye og ukendte smagsoplevelser. Det
laegger op til faglig fordybelse pa tvaers af kulturfaglige, samfundsfaglige og naturfaglige vidensomrader.

Eleverne er bade nuvaerende og kommende forbrugere og har brug for navigationsredskaber i et bredt
fedevareudbud af varierende kvalitet. De skal dannes og uddannes til at kunne traeffe valg og samtidig
finde glaede ved og tage ansvar for de valg, de traeffer.

Undervisningen skal tilrettelaegges, sa hvert enkelt elev lzerer sa meget som muligt. Hér er laererens
kendskab til den enkelte elev central. Det er vigtigt, at undervisningen er anvendelsesorienteret og
varieret.

For at sikre sammenhang mellem kompetencemalene og for at na disse i et fag med fa timer, kan
arsplanerne kombinere kompetencemal fra flere omrader inden for hvert af de malsatte forlgb. Det
overordnede tema kan fx hedde sundhed og ravarekendskab, hvor et mal fra fgdevarebevidsthed
inddrages i kompetenceomradet mad og sundhed. Arsplanerne fungerer sdledes ogsa fremadrettet som
evalueringsredskab for planlaegningen, idet lzereren kan kontrollere, at alle omrader bliver behandlet i
Igbet af skoledret.

Planlaegningen skal tage hgjde for den szerlige faglige laesning, der knytter sig til at kunne laese en
opskrift. Det kraever bade teknisk laesefeerdighed samt evnen til at omsaette ord til fgrst rummelige
billeder og dernaest handling.

Faget madkundskab leegger naturligt op til mange nye sansemaessige erfaringer og graanseoverskridende
smagsoplevelser. Der et vigtigt, at leereren er opmaerksom, og at undervisningen er anerkendende og
positiv, sa eleverne fgler sig godt tilpas og far mod til at eksperimentere. Eleverne er i en fglsom alder,
hvor tryghed og tillid under maltidet har seaerlig stor betydning.

Arbejdet i skolekgkkenet skal tilrettelaegges, sa eleverne bliver fortrolige med redskaber, maskiner og
apparater.
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De nye leereplaner indeholder kompetencemal, feerdigheds- og vidensmal. Kompetencemalene er
nedbrudt i faerdigheds- og vidensmal i et antal faser, der svarer til klassetrinnene.

Som laerer saetter du mal for, hvad eleverne skal leere. Leeringsmalene relaterer sig til elevens udbytte —
ikke til det, der undervises i, men til det, som eleverne forventes at laere igennem undervisningen.
Leeringsmalene formuleres fgr et forlgb, og gennem undervisningsforlgbet justeres
undervisningsaktiviteterne Igbende ud fra malene.

Fra kompetencemal til leeringsmal

Leereplanens faerdigheds- og vidensmal nedbrydes eller omsaettes af leereren til leeringsmal for, hvad
eleverne skal kunne ved afslutningen af et undervisningsforlgb. Laeringsmalene skal vaere konkrete og
skal formuleres, sa de er udfordrende, men ikke sveerere, end at det er muligt for et flertal af eleverne at
na dem pa et tilfredsstillende niveau.

Leeringsmalene forklares for eleverne, sa eleverne har en forstdelse af dem. Nar eleverne kender
malene, kan de selv medvirke aktivt til at nd dem. Eleverne kan ogsa selv vaere med til at definere
malene. Laringsmalene kan med fordel gentages undervejs, sa eleverne forstar ssammenhangene
mellem laeringsmal og undervisningsaktiviteter.

Undervisningsaktiviteter

Undervisningsaktiviteterne skal sigte mod opfyldelse af laeringsmalene. Som leerer vaelger du aktiviteter,
opgaver, indhold og processer, som kan begrundes i forhold til de opstillede lseringsmal, og som
eleverne samtidig finder bade meningsfulde og relevante. Undervisningsdifferentiering skal sikre, at der
er passende leeringsudfordringer for alle elever frem mod malene.

Tegn pa laering

Tegn pa laering hjaelper dig med at vurdere elevernes laeringsudbytte. Tegn pa laering kan vaere
elevernes kommunikation om et fagligt stof, elevernes demonstration af feerdigheder eller elevernes
produktioner. Du definerer selv, hvordan eleverne og du som laerer kan se tegn pa, at malene er naet.

Tegn pa lzering bruges i planleegningen af den naeste undervisningssekvens eller det nzeste
undervisningsforlgb.

Evaluering

Lgbende formativ evaluering tager udgangspunkt i og ggr det muligt at reagere pa de tegn pa leering,
som eleverne udviser. Den formative evaluering kan gennemfgres af laereren, eleven selv eller af
kammerater. Evalueringen sker altid i forhold til lzeringsmalene. Formativ evaluering er grundlaget for
planlaegning af det naeste skridt i undervisningen.

Formativ evaluering gor det muligt at give alle elever feedback undervejs i et undervisningsforlgb.
Eleverne bliver gennem feedback klar over:

e hvor de er pa vej hen (leeringsmal).
e hvad de har opnaet indtil nu (leeringsudbytte).
e hvad der er den naeste mest passende udfordring pa vej mod malet.

Evalueringsfasen skal vise, hvor godt forlgbet har formaet at stgtte elevernes lzering frem mod
leeringsmalet. | evalueringsfasen arbejdes som hidtil med formativ evaluering, men nu ogsa med
summativ evaluering. Den summative evaluering skal afklare, om det gnskede niveau er naet ved
afslutningen af forlgbet. Summativ evaluering afklarer saledes:
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e hvad eleverne har leert i forlgbet.

e hvad de skal bygge videre pa i naeste forlgb.

e omder er elever, som ikke har ndet det mindste acceptable niveau, og hvad der i sa fald skal
gores.

Leeringsmal kan ikke sta alene

At man som underviser arbejder med mal for elevernes laering er vigtigt, men det er samtidig vigtigt at
understrege, at arbejdet med malformuleringer kun én didaktisk overvejelse blandt andre. Uanset
hvilken didaktisk model man i sin undervisning tager udgangspunkt i, vil der ogsa vaere andre faktorer,
der spiller ind i elevernes laeringsproces som fx elevernes leeringsforudsatninger, skolens
rammefaktorer og underviserens situationsbevidsthed.

Undervisningen skal tilrettelaegges saledes, at alle elever udfordres pa de tre taksonomiske niveauer
uanset elevernes forventede afslutningsniveau:

e Niveau 1: Reproduktion
¢ Niveau 2: Anvendelse og reorganisering
¢ Niveau 3: Vurdering, perspektivering og refleksion

| fellesskolen skal der endvidere i undervisningens tilrettelaeggelse der tages hgjde for de overordnede
tre afslutningsniveauer:

e Afslutning efter 9. klasse — Erster allgemeinbildender Abschluss (ESA)
e Afslutning efter 10. klasse — Mittlerer Schulabschluss (MSA)
e Overgangen til gymnasiet — Ubergang in die Oberstufe

Under Plan for undervisningsforlgb med udgangspunkt i laeringsmdl findes et forlgb, der tager
udgangspunkt i fagteamets overordnede plan og viser, hvordan man kan arbejde med matrixens mal og
tilgodese de taksonomiske niveauer.

Fagteamets overordnede plan danner baggrunden for den enkelte lzerers arbejde med at udarbejde
arsplaner og indeholder fagteamets beslutninger vedrgrende:

e gnskede kompetencer

e fordeling og veegtning af indhold og temaer i undervisningen

e anvendelse af fagspecifikke metoder

e anvendelse af medier og andre undervisningsmidler

o differentiering af undervisningen

o tvaerfaglig og projektorienteret undervisning

e Inddragelse af eksterne undervisningstilbud og ekskursioner

e former for understgttelse af elever med szerlige behov

e evaluering og bedgmmelse af undervisningen og elevernes lzering
e ensartet og reflekteret anvendelse af fagspecifikke termer

Herunder ses et eksempel pa, hvordan den overordnede plan for madkundskab kunne se ud.
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VEJLEDENDE FORSLAG TIL FAGTEAMETS OVERORDNEDE PLAN — 7. ARGANG

Undervisning:
Besg@g pa mejeri
Undervisning:

Go Cook
Undervisning:
Julens
specialiteter
Undervisning:
Naturens
spisekammer
Fagsprog/sproglig
udvikling

IT og medier

Innovation og
entreprengrskab

Kulturforstaelse

Hj=lpemidler og
materialer

Evaluering

7. argang

Der aftales besgg pa et mejeri, sa eleverne kan fglge “fra jord til bord”

Vi arbejder med Go Cook-smagekassen. Efterarsaktivitet

Madkundskabsholdet sgrger for mad til skolens julefest

Find maden i naturen. Tilbered selv det, vi har indsamlet. Forarsaktivitet

Oversat opskrift fra dansk/tysk/frisisk til ét af de andre sprog — og lav retten

Lav en film der viser, hvordan | fremstiller jeres egen pasta

Udvikl en opskrift pa en ret fremstillet af lokale ravarer, der er i sason

Lav verdensmad. Hver gruppe laver mad fra ét land — og vi laver buffet, hvor retter praesenteres og smages
Alt hvad der er til radighed i skolekgkkenet samt skolens it-lokale

Kokkeduel —enten med lzerervalgt tema eller ud fra eleverne egne valg
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Undervisningsdifferentiering — fx:

Undervisningen tilpasses elevgruppens forskellighed inden for klassens faellesskab ud fra indhold, metoder, organisation og materialer.

Der saettes tydelige mal for aret, forlgb og undervisningslektion. Eleverne inddrages i evaluere og saette mal for egen laering.

Arbejdets organisering veksler mellem klassegennemgang, gruppe- og pararbejde ud fra Cooperative Learning-strukturer samt individuelt
arbejde. Den stramme organisering afbrydes med jeevne mellemrum af faser, hvor eleverne skal arbejde selvstaendigt og selv organisere
arbejdet.

Der legges vaegt pa en formativ evaluering; skriftlige opgaver afleveres fortrinsvis den digitale samarbejdsplatform, sa eleven kan fa feedback
i selve skriveprocessen. Der arbejdes med fgrtest i forhold til prgver, sa der kommer fokus pa progressionen. Efter prgver m.m. laves der
opgaveark ud fra klassens og elevens individuelle fejltyper.

Eleverne involveres i deres egen laering, fx ved at skulle evaluere sig selv og undervisningen, ved at satte individuelle laeringsmal, ved at have
fokus pa progression, og ved at have valgmuligheder ved bestemte emner og opgaver.

Der maengde- og dybdedifferentieres i forhold til materialer og opgaver, ligesom laesesvage elever kan bruge oplaesningsprogrammer, som fx
Appwriter, eller lydfiler.

Arsplanen er udarbejdet i samarbejde med...
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Kompetencemal Laeringsmal Evaluering

Hvilke evalueringsvaerktgjer skal
anvendes?
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Laerer/team:

Forlgb

Madsnild — mindre madspild

Faerdighedsmal

Kompetenceomrade(r)

Mad og sundhed

Fgdevarebevidsthed

Madlavning

Eleven kan redeggre for fgdevarers vej fra jord til bord og inddrage dyrevelfaerd i sit

madvalg

Eleven kan aflaese fgdevaredeklarationer og fedevaremaerkninger

Eleven kan — selvsteendigt — lave mad efter en opskrift

Laeringsmal - Taksonomi |

Laeringsmal - Taksonomi Il

Leeringsmal - Taksonomi lll

Evaluering — fgr, under og efter

Niveau 1
Eleven kan forklare, hvad madspild er

Eleven kan forklare, hvad maerkningerne
"mindst holdbar til” og bedst fgr”
betyder

Eleven kan forteelle om korrekt
opbevaring af fgdevarer

Fag/klasse: 7. klasse

Kompetencemal

Eleven kan treeffe sundhedsmaessigt
begrundede madvalg

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

Eleven kender og kan anvende
madlavningsteknikker og kan arbejde frit
og kreativt med madlavning

Vidensmal

Omfang

12 lektioner

Eleven har viden om fgdevarers baeredygtighed og dyrevelfaerd

Eleven har kendskab til fagudtryk og begreber fra varedeklarationer

Eleven har viden om kgkkenredskaber, arbejdsprocesser samt fagudtryk i en opskrift

Niveau 2

Eleven kan give eksempler pa madspild

Eleven kan planlaegge indkgb under
hensyntagen til pris, kvalitet og madspild

Eleven kan vzlge hensigtsmaessig
emballage og saette madvarer korrekt pa
plads i kgkkenet

Niveau 3

Eleven kan sortere madaffald i madspild
og ¢vrigt madaffald korrekt

Eleven kan vurdere en vares kvalitet og
pris i lyset af madspild

Eleven kan — ved hjzlp af deres sanser —
afggre, om en fgdevare er frisk

Pararbejde: Teste og komme med eksempler pa madspild. Naevne fgdevarer, der ofte bliver til madspild. Evaluering af eget

madspild.

Pa indkgb: Samtale om holdbarhed, storkgbstilbud/fordele-ulemper set i lyset af madspild.
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Tiltag

Hvilket indhold, hvilke materialer, hvilke metoder og hvilken organisering skal ivaerkseettes?

Indhold

e  Madspild

o Kgb friske fgdevarer

e Kgb ind med plan

e Korrekt opbevaring

e Brugdet hele

o Gem fgdevarer i leengere
e tid

Leeremidler/materialer
Miljg-og Fedevareministeriet:
”Mindthetrash.dk”
Materialer fra skolekgkken
Besgg i lokalt supermarked
Mobiltelefoner til fotos

Metoder og organisering

Eleverne laver "Braendende kaerlighed med et twist”. Der udfyldes tabel med
madspild/madaffald, der bruges ved evaluering.

Pa indkgb: Leer om fgdevaremaerkninger og lav beregninger om hvorvidt “tilbud” altid
er gode mht. madspild.

Eleverne laver madplan for 3 dage og 3 grupper laver hver sin ret. De feerdige retter —
og det, der ikke er blevet brugt — fotograferes. Fotos haenges op i klassen.

Eleverne praesenteres for bade friske og ikke friske fgdevarer. Der laves forsgg med
hhv. malk og rugbrgd, der fglges i leengere tid ved forskellig opbevaring.

Eleverne arbejder med kreativ madlavning ud fra de forhandenvaerende fgdevarer. Der
eksperimenteres med at "booste” fgdevarer, sa de kan fa nyt liv i en overraskende
sammenhaeng.

Eleverne undersgger landtidsholdbare fgdevarer og konserverer, fryser og tgrrer
fgdevarer til senere brug.
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Laerer/team:

Forlgb Kompetenceomrade(r)
Fgdevarebevidsthed

Ag
Madlavning

Faerdighedsmal

Eleven kan lave mad under hensyntagen til fysiske-kemiske processer

Eleven kan redeggre for fgdevarers vej fra jord til bord og kan inddrage dyrevelfaerd i
sit madvalg

Niveau 1

Laringsmm - Taksonomi | Eleven naevner &gs produktionsformer

Eleven bruger aggets madtekniske

Laeringsmal - Taksonomi Il egenskaber i madlavningen

Eleven navngiver de fagbegreber som
kendetegner seggets madtekniske
egenskaber

Leeringsmal - Taksonomi lll

Evaluering — fgr, under og efter

Eleven kan vise pa en tegning, hvordan

Tegn pa leering ®gget er opbygget

Fag/klasse: 7. klasse

Kompetencemal Omfang
Eleven kan traeffe begrundede madvalg i
forhold til smag, kvalitet og
baeredygtighed
4 |ektioner

Eleven kan anvende madlavningsteknikker
og omsaette idéer i madlavningen

Vidensmal

Eleven har viden om grundlaeggende fysiske og kemiske egenskaber
Eleven har viden om fgdevares baeredygtighed og dyrevelfaerd

Niveau 2 Niveau 3

Eleven forklarer og begrunder, hvilke g
de vil kgbe ud fra de forskellige
produktionsformer

Eleven kan skelne mellem de forskellige
produktionsformer

Eleven redeggr for, hvilke af seggets
madtekniske egenskaber der bruges i
retten

Eleven forklarer, hvilke madtekniske
egenskab har for retten

Eleven kommer med forslag til retter,
hvor aeggets madtekniske egenskaber
kommer til udtryk

Eleven forklarer, hvad de forskellige
fagbegreber betyder

Opsamling om forlgbet: Gennemgang af laeringsmal, samtale omkring maltidet, repetition af fagudtryk.

Eleverne kan forklare begreberne
denaturering, koagulering og emulsion i
sammenhang med g

Eleven kan give eksempler pa retter, hvor
man bruger g og redeggre for aeggets
funktion
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Tiltag

Hvilket indhold, hvilke materialer, hvilke metoder og hvilken organisering skal iveerkseettes?

Indhold Laeremidler/materialer Metoder og organisering
1. Underspg et =g Undervisningsforlgb om aeg, 1. Undersgg et g:
2. /gs madtekniske egenskaber ”"Madkulturen”. Kopisider med gvelser og e emulsion
opgaver e legering
Diverse ravarer i henhold til opskrift. e binde- og haevemiddel

e klaringsmiddel
e havemiddel
2. herunder madlavning
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SPROGLIG UDVIKLING

Undervisningen skal have fokus pa elevernes sproglige udvikling, hvilket er afggrende for gennem sprog,
madlavning og andre meningsskabende elementer, fx haenger det at kunne smage og have et ordforrad
til at beskrive smagene sammen med sproglig udvikling. At udvikle sin smagssans og kunne
kommunikere fagligt om det er en del af en sproglig udvikling. Eleverne stgttes i kvalificeret brug af
sproget for derigennem at styrke deres faglige forstaelse. Der arbejdes med udvikling af bade det
skriftlige og mundtlig sprog gennem de fire sprogfeerdigheder: lytning, samtale eller dialog, laesning og
skrivning.

Det skriftlige sprog udvikles ved, at eleverne far indfgring i den seerlige tekstkultur, der er kendetegnede
for madkundskab, dvs. teksttyper, der har forskellige formal, strukturer og sproglige kendetegn. Det
veere sig madopskrifter, varedeklarationer, fsdevaremaerkninger og forskellige tekster om mad,
sundhed, ernaering, fesdevaregrupper, ravarer mv. Der er fokus pa elevernes faglige laesning og
tekstforstaelse, som skal styrke deres faglige viden og indsigt, og i alle fire kompetenceomrader er laese-
og fortolkningsaktiviteter centrale. Eleverne udvikler sig derigennem til malrettede og strategiske laesere
og skriftlige formidlere.

| forhold til opskriftslaesning arbejdes der med elevernes ordkendskab, bevidsthed om opskrifternes
struktur, evne til at drage fglgeslutninger og metakognitiv bevidsthed i forhold til tilegnelse af nye ord
og begreber. Endelig skal der arbejdes med elevernes evne til at seette opskrifterne ind i andre eller nye
sammenhange. Opskriftslaesningen fordrer, at eleverne kan omsaette sprog til billeder og derefter til
handlinger.

Det mundtlige sprog er en forudseetning for elevernes samarbejde, preesentation af produkter og
tilegnelse af fagets faglige viden. Undervisningen skal st@tte elevernes mundtlige kommunikative
kompetence, sa de udvikler sig til madkundskabsfaglige sprogbrugere. Det er altafggrende for elevernes
leering, at de kan udtrykke sig og formidle savel nye feerdigheder som ny viden. Eleverne skal endvidere
kunne ga i dialog med brug af centrale fagord og begreber i relation til sundhed, mad,
fedevarebevidsthed, madlavning og maltider. Dette produktive aspekt af det mundtlige sprog handler
om, at eleverne lzerer at udtrykke sig og formidle deres produkter og viden.

| savel den skriftlige som mundtlige sproglige udvikling arbejdes med ordkendskab og
ordforstaelsesstrategier gennem analyser af madreklamer, varedeklarationer, kostberegninger og
fgdevaremaerkninger.

For at st@tte elevernes laeseproces i alle fag, kan man i samarbejde med
teamet arbejde med laesestrategifolderne, som indeholder en vifte af
leesestrategier pa dansk, tysk og engelsk. Bestilles gratis pa
Skoleforeningens Indkgbskontor.

Se endvidere Mal for Sprog og Laesning:
http://www.skoleforeningen.org/indsatsomraader/sprog-og-
laesning/maal-og-handleplan

IT OG MEDIER

It og medier er en integreret del af fagets undervisning og skal ses som et paedagogisk og didaktisk
redskab til at styrke elevernes laering og som en ressource, der giver adgang til autentisk og aktuel viden
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og information. Der arbejdes med elevernes it-og mediekompetence, dvs. evne til at kunne anvende og
kommunikere gennem medierne ved at finde viden digitalt, skabe indhold og deltage i digitale sociale
processer. Som beskrevet i la&eseplanen udskilles it-og mediekompetence i fire elevpositioner, som i
praksis vil have store overlap og sammenfald: eleven som kritisk undersgger, eleven som analyserende
modtager, eleven som malrettet og kreativ producent og eleven som ansvarlig deltager. De fire
elevpositioner optraeder pa skift frem inden for fagets fire kompetenceomrader.

Undervisningen skal stgtte eleverne i at bruge internettet og andre digitale teknologier til malrettet at
sgge information, dvs. indsamle, sortere, udvaelge og forholde sig kritisk til information, der er relevant i
forhold til det undervisningsindhold, der arbejdes med. Eksempler kan vaere fgdevarers holdbarhed ved
forskellige temperaturer, krav, der skal vaere opfyldt, hvis der er tale om en gkologisk produktion,
kostberegningsprogrammer mv.

| kompetenceomradet maltider og madkulturer skal eleverne kunne anvende it og medier i arbejdet
med historiske og globale madkulturer. Eleverne skal kunne indsamle og analysere relevante digitale
informationer for at fa viden om forskellige traditionelle kgkkener og maltidstraditioner.

Undervisningen skal give eleverne muligheder for at udvikle kompetencer i kritisk at analysere og
vurdere digitale produkters indhold og made at repraesentere mad og madlavning pa. Der arbejdes med
kritisk og analyserende afsender-og modtagerintentioner i madreklamer, madprogrammer og
sundhedskampagner, sa eleverne kan vurdere, hvordan de selv, ligesom andre, er genstand for
mediepavirkning pa madomradet. De skal fx reflektere over, hvem der gnsker at skabe hvilke holdninger
hos hvem og hvorfor. Her er sundhed et oplagt tema at analysere. Hvem har hvilke interesser i, at vi
spiser noget bestemt sund mad, og hvorfor og hvordan formidles de i medierne?

Eleverne skal ligeledes selv kunne handtere digital produktion, der er anvendelsesorienteret. De skal
kunne afpasse budskab og formal med en produktion, fx opskrifter eller retter i forhold til en udvalgt
malgruppe, og kunne veelge egnede udtryksformer til formidling af disse. Det kan fx veere
praesentationer med brug af fotos, film, animationer eller andre digitale vaerktgjer. Eleverne skal lzere at
teenke i formidling, publikum og madkulturer via it og medier.

Se endvidere vejledning for it og medier pG EMU: https://www.emu.dk/modul/it-og-medier-vejledning

INNOVATION OG ENTREPREN@RSKAB

Madkundskab er helt centralt for innovation og entreprengrskab i skolen. Dette fremgar endvidere af
leseplanen. Undervisningen skal motivere eleverne til at udfolde sig, turde eksperimentere med mad og
madlavning og handle pa gode ideer, der kan omsaettes til veerdi for andre. | kompetenceomradet
madlavning skal nye tilberedningsmader, variationer og nye problemlgsninger vaere centrale elementer.
Undervisningen ma ikke vaere retningsgivende, hvis det dermed blokerer for elevernes mod og
muligheder for at handle pa ideerne. Der skal ikke kun fglges eksisterende opskrifter, men faget skal give
eleverne mulighed for selv at undersgge anvendelsen eller brugen af forskellige ravarer, udvikle og
eksperimentere med opskrifter og prgve madlavningsteknikker og metoder af i forskellige
sammenhange.

Undervisningen koncentreres omkring handling, kreativitet, omverdensforstaelse og personlig
indstilling. At arbejde innovativt og entreprenant omfatter i hgj grad samarbejde. Det mest innovative
og entreprenante kommer som regel ud af at samarbejde med andre, der er anderledes end en selv.
Undervisningen skal tilskynde dette ved at skabe rum for nye mader at samarbejde pa eleverne imellem.
Der kan sammensaettes grupper pa tvaers af kulturelle eller lokale tilhgrsforhold, hvori eleverne
samarbejder om det praktiske handvaerk og udveksler personlige indstillinger til mad og maltider.
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Succesoplevelser skal bane vejen for elevernes udvikling af innovative og entreprengrielle kompetencer.
Undervisningen skal saledes tilskynde, at eleverne far tro pa egne evner og formaen gennem mange
succesoplevelser bade med selve madlavningen og med sproglig formidling af deres opnaede
faerdigheder og viden om mad og maltider. De skal opmuntres til at eksperimentere med bade nye
retter, opskrifter og andre idebarne produkter med veerdi for dem selv og andre.

Eleverne skal have mulighed for at udfolde sig gennem forskellige typer opgaver, der rummer
sansemaessige udfordringer, og de skal motiveres til at bruge savel deres smag som deres fantasi til
opgavelgsningerne. Undervisningen skal tilrettelaegges, sa elevernes praktiske feerdigheder og viden om
mad, madlavning, smag, sundhed, fedevarer, maltider og madkulturer bruges til at skabe nye retter og
opskrifter, der kan glaede andre.

Se endvidere vejledning for innovation og entreprengrskab: https://www.emu.dk/modul/innovation-og-
entrepren%C3%B8rskab-vejledning-0

KULTURFORSTAELSE
Under udarbejdelse

Faget madkundskab er i sig selv tvaerfagligt og er oplagt som samarbejdspartner i stort set alle fag:

Sundhedsbevidsthed i kompetenceomradet mad og sundhed traekker pa sundhedsbegreber fra faget
biologi, idet eleverne arbejder med at omsaette et bredt og trivselsorienteret sundhedsbegreb i forhold
til madvalg og madlavning og endvidere satter det i relation til ernsering og energibehov.

Ernzering og energibehov i kompetenceomradet mad og sundhed traekker pa matematiske faerdigheder
inden for procentregningen, og samtidig kan madkundskab bidrage til anvendt matematik.

Hygiejnemalene er teet forbundne til biologi, hvor der arbejdes med mikroorganismer. Malene, der
vedrgrer madlavningens og smagens fysik og kemi i kompetenceomradet madlavning, knytter sig til
faget fysik, hvor viden og feerdigheder kan ga begge veje.

Miljg, beeredygtighed og dyrevelfeerd i kompetenceomradet fgdevarebevidsthed er knyttet til
naturfagene og samfundsfag.

Madens astetik og forbrugerbevidsthed er relevant i dansksammenhaeng, hvor mediebaret
kommunikation og reklameanalyse er felles emner.

| Sydslesvig er madkundskab et oplagt valg, nar der er tveerfaglige emnedage med fokus pa
graenselandet. Faget kan inddrages med egnsretter, en historisk vinkel med fortolkning af en speciel
periode eller som kulturelt pejlemaerke.

Det er vigtigt at have for gje, at det er elevens laering der saettes i centrum.

Leering er en asynkron proces, og i en klasse kan der vaere stor diversitet og heterogenitet. Det er derfor
op til leereren at differentiere og tilpasse undervisningen, sa hver enkelt elev bliver udfordret pa sit
niveau.

Der er to mader, hvorpa lereren kan imgdekomme elevernes forskelighed: ved at elevdifferentiere og
ved at undervisningsdifferentiere. Elevdifferentiering handler om at differentiere i forhold til eleverne, fx
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ved at opdele dem efter niveau, kgn, behov osv. Undervisningsdifferentiering handler om, at laereren
tilrettelaegger undervisningen inden for klassens faellesskab, sa den tager hensyn til den enkelte elevs
behov og forudsaetninger. Her imgdekommes elevernes forskelligheder pa en sddan made, at alle elever
udfordres fagligt, socialt og personligt.

Begge mader kan veere anvendelige i skolen, og er ikke ngdvendigvis hinandens modsaetninger.

Undervisningsdifferentiering som princip

Undervisningsdifferentiering kan ikke reduceres til en enkelt organisationsform eller
undervisningsmetode — der er tale om et princip, som ligger til grund for undervisningen.
Undervisningsdifferentiering er en kompleks stgrrelse, og bgr anskues ud fra et bredt perspektiv. Det er
ikke det samme som individualiseret undervisning, og det er heller ikke noget, der "blot" kan arbejdes
med i saerlige perioder om aret. Det ma veaere et baerende princip for al undervisning.
Undervisningsdifferentiering kraever, at leereren har en stor evalueringskompetence. Leereren ma ud fra
de gxldende lzereplaner Igbende evaluere klassens niveau samt vurdere, hvad der er naeste skridt for
bade klassen og den enkelte elev, hvilket kraever et taet samarbejde med eleverne. Laereren ma vaere
nysgerrig pa egen praksis og fx sammen med sit team undersgge, hvad der virker bedst ved Igbende at
tage stilling til nedenstaende spgrgsmal:

1. Hvad er det, jeg @nsker eleverne skal lere?

2. Hvordan vil jeg planlaegge min undervisning efter det?

3. Hvordan ved jeg, at eleverne har laert det?

4. Hvordan vil jeg reagere, nar nogle elever ikke leerer det, eller nogle elever allerede kan det?

Pa skoler, hvor man har samlaeste klasser, stilles der krav til leereren om gget opmaerksomhed i forhold
til undervisningsdifferentiering. Her ma laereren tilrettelaegge undervisningen, sa den kan favne
lereplanens mal til flere klassetrin. Her kan der fx arbejdes med et kompetenceomrade for hele klassen,
hvor méalene er niveaudelte og indarbejder flere af kompetenceomradets videns- og faerdighedsmal.

| al undervisning kan det vaere brugbart at taeenke undervisningen pa tre niveauer, men det kan vaere
seerligt vigtigt i de samlaeste klasser:

Niveau 1: Dét, alle skal kunne
Niveau 2: Dét, de fleste skal kunne
Niveau 3: Dét, nogle fa skal kunne

Niveauerne skal ikke anskues som statiske og der skal gives plads til, at eleverne kan bevaege sig mellem
niveauerne, fx inden for de forskellige omrader i faget. Klassen arbejder med det samme indhold, og
leerer og elev finder sammen ud af, hvilket niveau der er passende for den enkelte elev.

De fem omrader
Undervisningsdifferentiering gar ud p3, at laereren inden for klassens faellesskab tilpasser sin
undervisning til elevgruppens forskellighed med udgangspunkt i nedenstaende fem omrader (kilde 1):

¢ Indhold
e Metoder
e Organisering
e Materialer
e Tid
Leereren ma fx kunne veksle mellem, at eleverne arbejder alene, to sammen, i grupper og feelles i

klassen. Nogle elever skal have leengere tid til en opgave, og der kan vaere forskellige krav til
opgavelgsning. Der kan varieres i form af materialer og brug af metoder. Leereren kan ogsa tilretteleegge
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dele af undervisningen, sa eleven selv kan vaere med til at veelge indholdet, og hvor der stilles opgaver
pa forskellige niveauer.

Der er tale om et system, hvor leereren leder arbejdet i klassen, hvorefter eleverne kan overtage — i
hvert fald en god del af — ansvaret for egen laering. Undervisningsdifferentiering kraever, at laereren er
en dygtig klasseleder, som kan sikre tydelighed og struktur, planleegge undervisningen, sa der er
udfordringer til alle, og opbygge gode relationer til den enkelte elev.

Undervisningsdifferentiering i praksis
| praksis kan der arbejdes med undervisningsdifferentiering pa mange mader.

Cooperative Learning (CL) er en metode, som kan medvirke til en differentieret undervisning. CL er en
betegnelse for undervisning, hvor eleverne samarbejder efter bestemte principper og i tydelige
strukturer med henblik pa laering. Laeringen foregar oftest i teams, som skal frembringe en synergieffekt,
hvor den enkelte elev savel som faellesskabet bliver tilgodeset og har faelles indbyrdes ansvar. Her er det
vigtigt, at der gives plads til at lave fejl, og at alle elever aktiveres. Laereren ma i den forbindelse bl.a.
overveje, hvordan eleverne seettes sammen, samt hvilket tidsforlgb der arbejdes inden for.

Ugeskema er en anden metode, som ogsa kan fremme differentiering i undervisningen. Metoden gar
kort beskrevet ud p3, at alle de opgaver eleverne skal lave i Igbet af ugen, er opsummeret i et
afkrydsningsskema. | begyndelsen er opgaverne ens for alle, men ret hurtigt kan skemaet bruges til at
differentiere, sa der er forskel p3, hvilke opgaver eleverne skal Igse. Det er her afggrende, at opgaverne
har fokus pa elevernes laering og ikke kun aktiviteter. Laereren ma lgbende i dialog med eleverne om
deres laering og brug af strategier.

Individuel tid er en tredje metode, som kan anvendes pa forskellig vis. Her afsaettes tid til, at eleverne
enten i det enkelte fag eller pa tvaers af fag arbejder med individuelle mal og opgaver tilpasset den
enkeltes niveau. Det kan fx udmegntes i et laeseband, hvor alle elever laeser, men netop udfordres pa
deres niveau. Det kan veere laesning som afgranset mal, men kan ogsa omhandle faglig lsesning.
Individuel tid kan ogsa udmegntes i en form for fordybelsesstund, hvor eleven alene eller sammen
fordyber sig i omrader, som der er brug for at samle op pa, repetere eller traene yderligere for at sikre
konsolidering. Her ma laereren samarbejde taet med bade den enkelte elev og sine kollegaer, for netop
at kunne imgdekomme den enkelte elevs behov.

Kilde: https://www.eva.dk/grundskole/undervisningsdifferentiering-baerende-paedagogisk-princip

Madkundskab kan evalueres pa talrige kreative mader. Der kan laves “kokkekonkurrencer”, hvor enten
laereren eller eleverne har valgt tema og/eller menu. Der kan laves gruppeevalueringer, quizzer eller
produceres sma film om gennemgaede temaer eller maltider. Evalueringsformerne ma gerne have
karakter af “legende” og eksperimenterende” for at fremme og fastholde glaede ved bade proces og
produkt.
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KILDER

Vejledninger til fagene fra Forenklede Faelles Mal, Undervisningsministeriet, 2014-2018:
http://www.emu.dk/omraade/gsk-leerer

Leitfaden zu den Fachanforderungen, Ministerium fir Schule und Berufsbildung des Landes Schleswig-Holstein,
2014-2016: http://lehrplan.lernnetz.de
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BILAG

LASETEKNIKKER LASESTRATEGIER 7.-10. KLASSE

LASETEKNIKKER +
LESETECHNIKEN LESES:EQTEGIER

FOR DU LASER
OVERBLIKSLASNING ORIENTIERENDES LESEN
" 5 5 v «  Skim titel, for- og bagside, illustrationer. Hvad forventer du
Kig pd overskrifter, billeder Verschaffe dir einen b tekston?
samt for- og bagside. groben Uberblick - wo
- +  Hvad ved du allerede om temaet eller forfatteren? Skriv

oy ist die Uberschrift, gibt
stikord, eller lav tankekort.

@ es Bilder, wie ist der Text
4 5\ eingeteilt? +  Hvilken teksttype og genre lzser du?

‘@ +  Hvad er tekstens formal?

= ! *  Hvad er dit leseformal? Velg den leseteknik og evt. en

i @ / notatteknik, der passer til leseformalet.

MENS DU LASER
SKIMMING UBERFLIEGENDES LESEN
+  Markér og undersgg ord, du ikke kender. Brug

Skim teksten: Det vil sige, ~ Wird auch Skimming ordstrategier til ord eller tekststeder, du ikke forstar. Brug
lad blikket gé ned over genannt. Verscpaﬁe dir fx ordbogen eller din viden fra andre sprog.
teksten uden at leese alle  einen groben Uberblick ) )
ord. iiber den Textaufbau und +  Hvad handler teksten om - hvad drejer den sig om?
Inhalt (Uberschriﬂen Markér vigtige dele af tekstens indhold.
und Bildtexte lesen, - Skriv notater - benyt den valgte notatteknik, fx
Textabschnitte und Waorter kolonnenotat, tidslinje.
iberfliegen). Wovon +  Stil sporgsmal til teksten (pd, mellem og bag linjerne).

handelt der Text?

EFTER DU HAR LAST

«  Visualiser indholdet, fx ved hjalp af illustrationer, tegninger
eller grafiske modeller for at fa overblik over tekstens

\ struktur og indhold, fx
+  kolonneskema, fx problem-virkning-arsag-lasning v.

fagtekster
«  Venn-diagram for at se pa ligheder og forskelle
Las alle ordene langsomt  Lies den Text ganz +  struktureret tankekort.
og omhyggeligt. genau, um den ]nhalt. +  Opsummér indholdet med dine egne ord.
e zu verstehen. Mach dir

+  Hvad er tekstens formal og budskab, og hvilket perspektiv
har teksten pa emnet?

Randnotizen, benutze den

Textmarker.
+  Sat teksten ind i sammenhang, fx samfundsmassig,

genremassig osv., og vurdér tekstens udsagn kritisk.

PUNKTLASNING SUCHENDES LESEN

Lad dine gjne glide hen Wird auch Scanning
over teksten, indtil du fin-  genannt. Du suchst

der den information, nach ganz bestimmten
du leder efter. Informationen/Wortern/

Zahlen, um Fragen oder
Aufgaben zu l6sen.
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