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Bogsystem: Madkundskab — en teoribog af Helle Brgnnum Carlsen

Tid og fagligt omrade

Aktivitet

Leeringsmal

Sommer til efterar

Sundhed: vitaminer og
mineraler

Melk — fra ko til mund

Eleven kan praesentere et selvskabt sundt maltid i et udvalgt
medie.

Eleven kan udvikle en opskrift ud fra sundhedskriterier.

Eleven kan anvende komplekse teknikker og metoder i
madlavning.

Eleven har viden om komplekse madtekniske egenskaber
0g metoder.

Eleven har viden om praktisk planlaegning af madlavning.

Efterar til jul

Smag

Smagen af jul i udlandet:
verdenskgkkener og smag

Eleven kan arbejde entreprenant med madfremstilling.
Eleven kan fortolke maltider i deres kontekster.

Eleven har viden om maltidskulturer og deres symbolske
dimensioner.

Eleven kan etablere smags- og veerdifulde maltider.

Eleven har viden om sammenhang mellem smag,
madglade og livskvalitet.

Eleven kan fortolke mad- og méaltidskultuter.
Eleven kan strukturere madlavning fra idé til preesentation.

Eleven kan udveelge opskrifter og planlaegge indkgb efter
formal.

Eleven kan kommunikere mélrettet og kreativt om eget
madprojekt.

Jul til vinter

Madvalg og fadevareetik:
Bliv en bevidst forbruger

Historisk mad

Beeredygtighed

Eleven har viden om sensorik og smag.
Eleven kan vurdere fadevareproblematikker.
Eleven har viden om industriel fadevareproduktion.

Eleven kan udveelge opskrifter og planlegge indkab efter
formal.

Eleven har viden om praktisk planlegning af madlavning.
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Vinter til paske

Makronzringsstoffer

A9

Eleven kan eksperimentere med egne smagsoplevelser i
madlavningen.

Eleven kan eksperimentere med mads fysisk-kemiske
egenskaber.

Eleven har viden om gastro-fysisk-kemiske egenskaber.

Eleven kan arbejde entreprenant med madfremstilling.

Péske til sommer

Madens astetik og food
styling

Repetion og forberedelse til
preven

Eksamen i madkundskab

Eleven har viden om innovative processer i
fadevareproduktion.

Eleven kan eksperimentere med egne smagsoplevelser i
madlavningen.

Eleven har viden om sensorik og smag.

Eleven kan vurdere fodevareproblematikker.
Eleven har viden om industriel fedevareproduktion.

Eleven kan udvelge opskrifter og planlegge indkeb efter
formal.

Planen er forelgbig og tilpasses elevernes behov og tidsforbrug.




