Undervisningsplan 

Fag: Madkundskab
Klasse: 6. årgang
År: 2021/2022
Timetal: 60
Årsplanen kan bruges på den måde, at hvis der skulle opstå sygdom blandt eleverne, vil de ud fra denne undervisning-/årsplan kunne gå ind og se, hvad de skal læse/forberede sig på til den kommende undervisningsgang.

Undervisningsplanen er vejledende, hvorfor der kan opstå ændringer i undervisningen i løbet af året i forhold til sygdom og andre mærkedage på skolen.

Skriv endelig hvis der skulle være spørgsmål.

Med venlig hilsen 
	Uge:
	Emne/begreber:
	Litteratur:
	Opskrifter & materiale:
	Evaluering:
	Færdigheds- & vidensmål:

	33
	Hold endnu ikke startet…

	34
	

	35
	

	36
	

	37
	

	38
	

	39
	

	40
	

	41
	

	42 Efterårsferie 
	
	

	43
	
	
	
	
	

	Uge:
	Emne/begreber:
	Litteratur:
	Opskrifter & materiale:
	Evaluering:
	Færdigheds- & vidensmål:

	44
	Intro/repetition hygiejne

Kend dit køkken.

Brød & hævning
	”Hygiejne – vigtigste forudsætning for madlavning” 

”Gærprocessen”

Lektie til næste gang: ”Korn & mel” – Kornets opbygning.
	Chokoladeboller
	Hygiejneartikel gennemgås af CS.

Elevlæsning Gærprocessen ( hvad lagde de mærke til i artiklen?

Fokus på klargøring af køkkenet: viskestykker, klud, vaskebaljen
	Mad og sundhed:

Eleven kan anvende almindelige hygiejne­ principper i madlavning.

Eleven har viden om mikroorganismer.

Fødevarebevidsthed:

Eleven kan tage hensyn til råvarers fysisk-kemiske egenskaber.

Madlavning:

Eleven kan lave mad efter en opskrift.

Eleven har viden om køkkenredskaber, arbejds- processer samt fagord og begreber i en opskrift.

Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker.



	45
	Brød & hævning
	”Korn & mel” – vi læser (under hævning) + betydningskort.  

Oprette mappe Google-drev.

Lektie til næste gang: ”Jævning”.
	Franskbrød.


	Individuelt
	

	46
	Dansk madkultur & jævning.
	Opsamling Jævning

”Maillard-reaktioner - level 1”
	Frikadeller m./ Kartofler, pandesovs & grønt fra skolehaven.
	Parvis


	Mad og sundhed:

Eleven har viden om faktorer der påvirker madvalg, sundhed, trivsel og miljø.

Fødevarebevidsthed:

Eleven har viden om råvaregruppers fysisk- kemiske egenskaber.

Madlavning:

Eleven har viden om køkkenredskaber, arbejds- processer samt fagord og begreber i en opskrift.

Eleven har viden om grundmetoder og teknikker i madlavning.

Eleven har viden om sammenhæng mellem madlavnings grund- metoder og fysisk- kemiske egenskaber.

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om grundprincipper for opbygning af måltider.

Eleven har viden om mad- og måltidskulturer.

Eleven kan præsentere eksemplariske måltider fra forskellige kulturer.

	47
	Dansk madkultur & jævning.
	”Eventyret om karbonaden”.

Lektie til næste gang: ”Oksekød”
	Karbonader, kartofler & grønærter.
	Parvis
	

	48
	Dansk madkultur & jævning.
	Opsamling Oksekød

”Dansk madkultur”.


	Bøfsandwich.
	Gruppevis
	

	49
	Julens traditioner
	”Æbleskivens flugt over komfuret”.
	Æbleskiver + Børnegløgg + Pebernødder.
	Parvis
	Fødevarebevidsthed:

Eleven har viden om råvaregruppers fysisk- kemiske egenskaber.

Madlavning:

Eleven har viden om køkkenredskaber, arbejds- processer samt fagord

og begreber i en opskrift.

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om måltidsanledninger.

Eleven har viden om mad- og måltidskulturer.

	50
	Hovedrengøring
	
	Risengrød
	
	

	51
	
	
	
	
	

	52 Juleferie
	
	

	1 
	Fastfood – Er det sundt eller usundt?
	”Energien i vores mad & kostråd”. 

Lektie til næste gang: ”Fedt” 
	Burger, pommes frites, krydr-mayonnaise, milkshakes.
	Gruppevis
	Mad og sundhed:

Eleven har viden om sund mad og madlavning.

Eleven kan vurdere

egne madvalg i forhold til sundhed, trivsel og miljø.

Eleven har viden om faktorer der påvirker madvalg, sundhed, trivsel og miljø.

Eleven kan redegøre for energibehov og ernæring i forhold til egen sundhed, herunder med digital kostberegning.

Eleven har viden om ernæringsfaktorer og energibehov.

Eleven har viden

om kostanbefalinger og deres grundlag.

Fødevarebevidsthed:

Eleven kan aflæse madvaredeklarationer og fødevaremærkninger.

Eleven har viden om faktorer der påvirker madforbrug.

Madlavning:

Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge hverdagens måltider ud fra formål.

Eleven kan præsentere eksemplariske måltider fra forskellige kulturer.

	2
	Fastfood – Er det sundt eller usundt?
	Opsamling på lektien ”Fedt”.

”Protein”.
	Chili con carne & fladbrød
	Parvis
	

	3
	Fastfood – Er det sundt eller usundt?
	”Kulhydrater”. 

Lektie til næste gang: ”Kyllingen”
	Wok med ris eller nudler. 
	Parvis
	

	4
	Ny Nordisk – Kartoflen – Fra Sydamerika til Skadinavien
	En heldig kartoffel - film
	Kartoffeltema – masser af kartoffelanretninger.
	Film: 22 min
	Mad og sundhed:

Eleven har viden om faktorer der påvirker madvalg, sundhed, trivsel og miljø.

Fødevarebevidsthed:

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

Eleven har viden om fødevaregruppers bæredygtighed.

Eleven har viden

om betydningen af madhåndtering for bære- dygtighed og miljø.

Madlavning:

Eleven har viden om kombinationsmuligheder mellem grundmetoder og teknikker i madlavning.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge hverdagens måltider ud fra formål.

Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og måltidskulturer.

	5
	Ny Nordisk – Spis sæson - Vinter
	”Ny Nordisk mad”. 
	Risifrutti-knas m./ boghvedechips
	Parvis
	

	6
	Ny Nordisk – Spis sæson - Vinter
	”Vintermad – hvad er der på markedet nu?”
	Jordskokkesuppe m./ rødebedeknas og persilleolie. 
	Parvis
	

	7
	Fastelavn
	”Fastelavn”
	Fastelavnsboller.
	Individuelt
	Madlavning:

Eleven kan lave mad efter en opskrift.

Eleven har viden

om grundmetoder og teknikker i madlavning.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge måltider til særlige anledninger.

Eleven har viden om mad- og måltidskulturer.

	8 Vinterferie

	
	

	9
	Kyllingen.
	Se video om partering af kylling
	
	Gruppevis ( skal to grupper evt. dele én kylling?
	Mad og sundhed:

Eleven kan anvende almindelige hygiejne- principper i madlavning.

Fødevarebevidsthed:

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

Eleven kan vurdere fødevarers kvalitet.

Madlavning:

Eleven har viden om mål og struktur i opskrifter.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge hverdagens måltider ud fra formål.

	10
	Æstetik & anretning
	Sanserne - ”Synssansen”
	Cupcakes
	Parvis
	Fødevarebevidsthed:

Eleven kan redegøre for almindelige råvarers smag og anvendelse.

Eleven kan vurdere fødevarers kvalitet.

Madlavning:

Eleven kan kombinere grundmetoder og teknikker i madlavning.

Eleven har viden

om grundmetoder og teknikker i madlavning.

Eleven har viden om sammenhæng mellem madlavnings grund- metoder og fysisk- kemiske egenskaber. Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage, konsistens og aroma.

Eleven kan tilsmage og krydre maden.

Eleven har viden om sanselighed.

Eleven kan vurdere mads æstetiske indtryk og udtryk.

	11
	Æstetik & anretning


	Sanserne

Lektie til næste gang: 

Læse om sanserne – undervisningen starter med en opgave som understøtter lektien. 
	Bøf m./ pommes frites, franske ærter & Sauce Bearnaise.
	Gruppevis
	

	12 
	Fisk 
	”Fisk”.
	Fish N´chips, remoulade dressing & rodfritter.
	Parvis
	Mad og sundhed:

Eleven har viden om faktorer der påvirker madvalg, sundhed, trivsel og miljø.

Eleven kan vurdere mads holdbarhed.

Fødevarebevidsthed:

Eleven har viden om råvaregruppers smag og anvendelse.

Eleven har viden om fødevaregruppers bæredygtighed.

Eleven har viden om kvalitetskriterier for fødevarer.

Madlavning:

Eleven har viden

om grundmetoder og teknikker i madlavning.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge hverdagens måltider ud fra formål.

	13 Påskeferie
	
	
	
	
	

	14

÷ 2. Påskedag
	Fisk
	
	Besøg fra Meny v./Kasper.
	Gruppevis
	

	15 
	Fødselsdagstema
	”Sukker”
	Kagemand, roulade, hindbærsnitter.
	Gruppevis
	Fødevarebevidsthed:

Eleven har viden om råvaregruppers smag og anvendelse.

Madlavning:

Eleven kan lave mad efter en opskrift.

Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker.

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og måltidskulturer.

Eleven har viden om mad- og måltidskulturer.

	16 
	Traditionen Store Bededag.

Masterchef ØMS
	”Store Bededag”

Der arbejdes med Masterchef-opgave under hævning mv.
	Hveder & varm kakao. Hjemmelavet smør.

Udvikling af egen opskrift.
	Parvis
	

	17

St. Bededag
	Egen opskrift i praksis.
	
	
	Parvis
	Madlavning:

Eleven har viden om mål og struktur i opskrifter.

Eleven kan udvikle opskrifter.

Eleven kan skabe retter under hensynstagen til sammenhæng mellem madlavnings grund- metoder og fysisk- kemiske egenskaber.

Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser. 

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om grundprincipper for opbygning af måltider.

	18 


	Brunch.
	
	Arme riddere, Sarnie’s, Skyr m./ Granola, sunde pandekager, smoothies. Omelet. God grød!. Hash browns, waffles, blødkogte æg.
	Parvis ( vi laver kæmpe morgenbord med små smagsprøver til alle
	Madlavning:

Eleven kan lave mad efter en opskrift.

Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge hverdagens måltider ud fra formål.

Eleven kan opbygge måltider til særlige anledninger.

	19 

Kr. himmelfart
	Fagdage fløj 2
	
	
	
	

	20 
	Italiensk madkultur.
	”Risottokornet”.
	Risotto & grissini.
	
	Fødevarebevidsthed:
Eleven kan redegøre for almindelige råvarers smag og anvendelse.

Eleven kan vurdere fødevarers kvalitet.

Madlavning:

Eleven har viden om køkkenredskaber, arbejds- processer samt fagord

og begreber i en opskrift.

Eleven kan tilsmage og krydre maden.

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om mad- og måltidskulturer.

Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og måltidskulturer.

	21 

÷2. Pinsedag
	Italiensk madkultur.
	”Pastaens oprindelse”. 
	Lasagne m./ hjemmelavede plader.
	Parvis
	

	22
	Italiensk madkultur.
	”Videnskaben bag en god pizza”.
	Pizza
	Parvis
	

	23 
	Mad i naturen.
	”Byg et bål”
	Tigerøje

Vafler

Æggeskiver
	
	Mad og sundhed:

Eleven har viden om hygiejne-, opbevarings- og konserverings- principper.

Madlavning:

Eleven kan kombinere grundmetoder og teknik- ker i madlavning.

Måltid og madkultur:

Eleven kan opbygge måltider til særlige anledninger.

	24
	Sommer over Danmark
	
	Koldskål & kammerjunker.
	
	Mad og sundhed:

Eleven har viden om hygiejne-, opbevarings- og konserverings- principper.

Madlavning:

Eleven kan kombinere grundmetoder og teknik- ker i madlavning.

Måltid og madkultur:

Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og måltidskulturer.

	25
	Hovedrengøring i madkundskabslokalet.
	
	Chili Dogs.
	
	

	26
	Sommerferie
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