‘ KLC Viborg

Flere veje til leering

Madkundskab

Beskrivelse

Har dine elever kokkereret i kokkens eget veerksted?
Med stort engagement dbner vi darene ind til kokkens virkelighed. Her bliver madkundskab og omraderne
hygiejne, sundhed, kreativitet, madlavningsgleaede, fantasi og selvtillid opbygget i en synergi af, at det skal ud til

virkelige modtagere - kunderne! Kunder er i dette tilfeelde jeres klassekammerater og vores kokke som
professionelle smagsdommere.

Vi tilbyder ogsa forlgbet "madkundskab" som en del af folkeskolens praksisfaglige valgfagspakke (mod

betaling), hvor eleverne kan komme péa besgg over flere gange - for neermere information og aftale - kontakt
Dan (se kontaktoplysninger).

Aktiviteter

Aktiviteten afheenger af gnsker fra dig som underviser fra grundskolen i samspil med underviseren fra
Mercantec (- se kontaktoplysninger).

Det kan derfor deekke de 4 kompetenceomrader for madkundskab:
e Mad og sundhed
e Fgdevarebevidsthed
e Madlavning
e Maltider og madkulturer

Forlgbet kan med fordel kobles pa FN's 17 Verdensmal, hvor fx begraensningen af madspild kan indga.

Forberedelse

Inden forlgbet kan eleverne med fordel arbejde med teorien bag et specifikt tema, som er aftalt med
underviseren fra Mercantec (- se kontaktoplysninger).

Under 'materialer' findes en handfuld mulige undervisningforlgb.



Efterbehandling

| efterbehandlingen kan en perspektivering finde sted.
Her kan eleverne koble besgget til gvrige forlgb i madkundskab og reflektere over:

¢ Hvilke konkrete dueligheder har eleven opgvet? Herunder hvilke teknikker og redskaber, har eleven
tilegnet sig under forlgbet?

e Hvad har gjort eleven mere bevidst i forhold til madkundskab, fx ifom ravarevalg, baeredygtighed eller
lign.?

Formal

Eleverne skal opna praktiske faerdigheder inden for madlavning og kunne eksperimentere med savel ravarer,
opskrifter og retter, som eksperimenterer med egen smag og andre aestetiske erfaringer.

Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund af viden om fagdevarer, seeson,
oprindelse, sundhedsveerdi, produktionsformer og baeredygtighed.

Eksempler fra Feelles Mal

Madkundskab - Gennem alsidige leeringsforlgb skal eleverne udvikle selvveerd, fantasi, madlavningsgleede 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 tilrettelsegges,
sa eleverne kan opleve veerdien af et faellesskab omkring maltider.

Eleverne skal leere at tage del i og medansvar for problemstillinger, der vedrgrer mad, madvalg, madlavning og
maltider i relation til kultur, trivsel, sundhed og baeredygtighed.

Sted

Mercantec
H.C. Andersensvej 7-9
8800 Viborg

Hotel- og restaurantskolen.

Undervisningsmateriale

Gyldendals valgfag: Udvikl din egen opskrift

Gyldendals valgfag: Mad og klima

Gyldendals forlgb: Smag pa maden

Gyldendals forlgb: Arstidens smag

Tilmelding


https://madkundskab.gyldendal.dk/valgfag/udvikl-din-egen-opskrift
https://madkundskab.gyldendal.dk/valgfag/mad-og-klima
https://madkundskab.gyldendal.dk/forloeb/smag-paa-maden
https://madkundskab.gyldendal.dk/forloeb/aarstidens-smag

Beskrivelse af tilmeldingsprocedure

Tilmelding foregar ved at kontakte uddannelseslederen.
Tilmelding
Uddannelsesleder Dan Laursen

dala@mercantec.dk
Tlf.nr. +4521789807

Praktisk information
Udbyder

Mercantec

Antal
25

Periode
Hele &ret

Varighed
1 dag

Dette forlgb er gratis

Forlgbet er gratis

Emneomrade

Beeredygtighed og verdensmal
Naturvidenskab

Tveerfaglige tilbud

Uddannelse og job

Fag
Madkundskab

Faciliteter

e Mulighed for at spise medbragt mad
e Mulighed for toiletbesgg
e Handicapvenlige forhold



https://klcviborg.dk/Uddannelsesleder
mailto:dala@mercantec.dk
https://klcviborg.dk/user/175




