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Formal for faget hjemkundskab

Formaet med undervisningen er, at eleverne tilegner sig kundskaber og faardigheder, sa de
bliver i stand til at tage medansvar for det, der sker i hjemmet samt at de opndr indsigt i de
vilkadr og vaadier dette har i samspil med kultur, natur og samfund.

Det skal tilstradbes, at eleverne gennem praktiske og skabende opgaver far mulighed for
sansemaessi ge og asstetiske oplevelser, sddei fadlesskab med andre far lyst til og bliver i
stand til at tage kritisk stilling og handle i hjem og samfund.

Gennem undervisningen fremmes elevernes forstael se af egen og andres kultur samt den
betydning, anvendelsen af ressourcer har for miljg, sundhed og livskvalitet. Undervisningen
skal lasgge op til, at eleverne oplever et fadlesskab og samarbejde som bygger paligevead og
tolerance.

Centrale kundskabs- og faer dighedsomr ader

I hjemkundskab arbejdes der med nogle grundlasggende forudsaetninger for det daglige liv,
som er af betydning for det enkelte menneske, det naare fadlesskab og samfundet.
De vassentligste omrader er hjemmet og det, der vedrarer kost og husholdning.

For at opfylde fagets formd ber det tilstradbes at falgende perspektiver anlasgges:

Betydning for sundhed og livskvalitet

Betydning for ressourcer og milj@

Betydning for aestetik og skabende virksomhed

Sammenhaang mellem teknol ogiske og samfundsmeaessige vilkar
Sammenhaang med sociale, kulturelle og historiske aspekter
Etiske spergsmal og overvejelser

* & & O o o o

Handlemuligheder i skole, hjem og samfund.

Eleverne skal arbejde med fglgende omréder gennem praktiske-teoretiske | areprocesser, hvor
redskaber, levnedsmidler, teknikker og metoder indtager en central plads:

Madlavning

Maltider

Kost

Levnedsmidler

Hygieine

Forbrug.
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L aeseplan

Eleverne skal i hjemkundskab arbejde praktisk og konkret med levnedsmidler, materialer og
redskaber samt med sammenhaangen mellem praksis og teori. Samtidig laegger faget op til, at
eleverne udfolder sig eksperimenterende og skabende, til at de oplever med alle sanser samt
til stillingtagen og handling.

Faget indeholder seks kerneomrader og syv perspektiver. Det er kombinationen af disse, der
giver undervisningen sammenhaag og mening.

Alle omréder og perspektiver vil ikke kunne tilgodesesi lige hgj grad ved de enkelte emner,

temaer eller problemstillinger, der arbejdes med i undervisningen. Omraderne og perspektiverne
kan vaegtes forskelligt, men skal alletilgodesesi det samlede undervisningsforlab.

PERSPEKTIVER

Sundhed og livskvalitet: Der sates fokus pa velvaae, fysisk og
psykisk sundhed, livsglaede, fadlesskab og
samarbejde.

Ressourcer og miljg@. Der laggges op til, at arbejdet udfares miljgz-

0g ressourcebevidst.

AEstetisk og skabende virksomhed: Arbejdet i forbindel se med madliavningen,
maltider, smag og nydelse fokuserer pa det
kropslige, sanselige og det falel sesmaessige samt
pafantas og kreativitet.

Teknol ogiske og samfundsmaessige vilkar: | dette perspektiv ser vi industrifremstillet
mad som et resultat af samspillet mellem
samfundsudviklingen og hverdagslivets

organisering.

Sociale, kulturelle og historiske aspekter: Giver mulighed for at arbejde med identitet
og traditioner samt hjemmets opgaver for
0g nu.

Etiske spargsmal og overvejelser: Giver mulighed for at diskutere vagrdier,

f.eks. i forbindelse med priotering, ansvar,
omsorg og ligevaad.

Handlemuligheder i skole, hjem og samfund: Elevernes egne og fadles muligheder for at
pavirke livsstil og levevilkéar skal tilgodeses
I undervisningen.




K ERNEOMRADER

Madlavning:
Der arbejdes med:
— Forskellige metoder og teknikker for tilberedning af mad
— Planlaggning af indkab og samarbejdsformer
— Valg af opskrifter og redskaber
— Arbgdsstillinger og risskomomenter i forbindelse med arbejdet i
kakkenet
- Tekniske hjadpemidler i det omfang, de er til rédighed.
Maltider:
Der arbejdes med:
- MaAtidsmanstre i egen og andre kulturer
— MaAltider til forskellige lejligheder
— Tilberedning, anretning og servering
- Sansemasssige oplevelser i forbindel se med maltidet.
Kost:
Der arbejdes med:

— Ernagingens betydning og konsekvens for sundheden
— Kostvaner
- Planlaggning af kosten ud fra kostrad og kostanbefalinger.

Levnedsmidler:

Der arbejdes med:
— Ravarernes oprindelse, produktion, forarbejdning og kvalitet
— Hvad der sker med levnedsmidlerne, nér de tilberedes?
— Lovgivning inden for levnedsmiddel omradet.

Hyaqiene:

Der arbejdes med:
— Opbevaring, konservering
— Mikroorganismernes betydning, vakstbetingel ser og spredning
— Renlighed i forbindelse med arbejdet i kakkenet.

Forbrug:

Der arbejdes med:

— Forbrugerlovgivning-indflydel se, rettigheder og pligter som
forbruger

— Kvalitetsvurdering i forhold til indkab og pris

— Indkab i forbindelse med praktiske opgaver i faget.



| nfor mationsteknol ogi

Brug af informationsteknologi indgar som redskab isaa i tilknytning til det eksperimenterende
og undersggende arbejde. Eleverne kan arbejde med f.eks. at sage, behandle, beregne,
analysere og vurdere informationer om kostsammensagning, hushol dningsgkonomi, miljg og
forbrug.

Hjemkundskab som valgfag

Valgfagsundervisningen skal bygge pa det obligatoriske forlgh. Tilrettelasggelsen skal vaae
emne og problemorienteret, med mulighed for starre projektopgaver og tvaafagligt
samarbejde.

Indholdet omfatter kerneomréderne og de syv perspektiver.

Der lasgges gget vaggt pa el evernes selvstamdige planlaegning, udferel se og vurdering af
proces og produkt samt pa den dybtgaende behandling af omrader og perspektiver, som szdtes
i forhold til hinanden pa stadig mere komplekse mader. | arbejdet indgér en begrundelse for
valg af levnedsmidler, materialer, metoder, teknikker, redskaber og produkt.

Eleverne kan arbeg/de med udgangspunkt i deres egen hverdag. Herigennem kan der lasgges op
til debat om livskvalitet og livsstil samt til deres fremtidige rolle som husholdere med ansvar
for sig selv, fadlesskabet, milj@et og ressourcerne.

Felgende emner kunne, sasmmen med aktuelle emner, danne grundlag for undervisningen:

Krydderier og smag
Maltider og madvaner
Historisk mad
Forskellige kostformer
Sport, mad og drikke
Traditionsrige maltider
Fremmed mad

Det daglige bred

Mad og kunst

Mad med fokus pa bestemte levnedsmidler
Mad og mode
Slankekost
Ernagringsforbedring

Hjemmelavet contraindustrifremstillet mad

® & & O & O O O O O O O > o o

Konservering.



Ve ledning

Fagsyn

Fagforma og de centrale kundskabs- og faardighedsomrader indeholder kendte kerneomrader
samt nye perspektiver.

Hjemkundskab skal ikke kun sesi snaever relation til den enkelte husholdning, men fremover
abnes mod det omgivende samfund ved hjadp af perspektiverne.

Faget skal ikke kun fungere som et madlavningsfag, men ogsa fokusere pa de processer, der
foregdr far og efter kakkenet.

Undervisningenstilr ettel asggel se

Om at planlasgge pa baggrund af formdl, centrale kundskabs- og faerdighedsomrader og
laeseplan.

Ud fra cirkelmodellen (se side 7) ser man dette.

Figurerne viser, at ethvert forlgb i hjemkundskab skal se kerneomradernei sammenhaang med
perspektiverne, sdman bid for bid nér frem til en helhedsforstael se af fagomréadet.

Det karakteristiske for faget er kerneomraderne, der i modellen er indsat i midten.

K erneomraderne repraesenterer begreber, arbejds-, videns- og faadighedsomraderne.
Perspektiverne som er placeret uden om kernen, kan naarmest betragtes som et vindue, der kan
og skal dbnesfor at giveindsigt og udsyn.

Ved hjadp af perspektiverne sadtes kerneomraderneind i en meningsfyldt og udfordrende
sammenhang, som sadter elevernei stand til at forbinde undervisningens indhold med deres
egen virkelighed.Y derst ses, at perspektiverne er afledt af de vilkar og vaardier, som hjemmet
har i sammenhaang med natur, kultur og samfund.

Ikke alle perspektiverne er lige relevante for ale emner. Lagreren ber dog vaare bevidst, at
samtlige perspektiver tilgodesesi |gbet af undervisningsforl gbet.



Cirkelmodeéllen

Sundhed og livskvalitet:
neeringsindhald - lretter, .

FEstetisk og
skabanda virksomhed:

Ressourcer og milj@:
produktion,

Sociale,
kulturedle og
historiske

Texnologiske
og samfunds-
meessige vilkar;
produktionsfomer
i laritarug o rdustn...

rrdiiticher far og
nu, her og der,

Handlemuligheder | skole, hjgm ag samfund
mindre kgd pé tallerkenen, altemativer...



Evaluering

Undervisningsforlgbet afrundes med en evaluering, som er en vaesentlig del af
undervisningen.

Evalueringen kan forega som en samtale umiddelbart efter maltidet eller som en fadles

diskussion som afslutning pa lektionerne. Lagrer og elev kan i fadlesskab stille nogle
spargsmadl til undervisningen.

Eksempler, som lager og elev i fadlesskab kan evaluere p&:

Naede hver enkelt elev sit mal?

Hvad gik godt og hvad gik skidt - og hvorfor?

Var vi godettil at inspirere og hjadpe hinanden?

Var vi godetil at bruge de faardigheder, vi i forvejen havde?
Falte vi glaede ved arbejdet?

Hvordan oplevede vi indhold og arbejdsform?

Hvordan smagte maden?

Hvordan var samarbejdet?

* & & O & & o o o

Hvad laarte vi, somvi kan bruge i hverdagen?

Under visningseksemped - Valgfag

[Emne: Dagens maltider|

Kerneomrader: Levnedsmidler, maltider og kost
Perspektiver :  Sundhed og livskvalitet samt aestetik.

M or genmad

Oplagg (kostrad og modeller) evt. med udgangspunkt i pjecer.
Der arbgjdesi grupper pato med fremstilling af:

Hjemmelavet midli

Friskpresset juice
Fiberpandekager med ahornsirup
Boller

Gred.

* & & o o



Fokus pa kornprodukter.

Samtale om maltidets vigtighed og egne muligheder for at gare det attraktivt.

Frokost

Frokostbuffet med udgangspunkt i den enkelte elevs overvejelser om, hvordan
hans/hendes madpakke skal se ud. Ingredienserne bar repraesentere hele kostcirklen.

Fordlag til buffet:

Sandwich med skinke/aggge/tunfyld

Fiskefrikadeller med hjemmelavet remoulade

Pastasalat

Pirog med forskelligt fyld

Fingergrent (radiser, cherrytomater, blomkal sbuketter, agurker m.m.)
Frugt (rosiner, vindruer, agbler, kiwi - alt efter arstid)

* & & O o o o

Gransagstaate.

Fokus pa madpakker, indpakning, opbevaring og planlaggning.

M ellemmaltider

Der fremstilles sma lette eksempler pa mellemmaltider:

Smoothie (blendet yoghurt, is, frugtsaft og frugt)
Frugtmuffin

Fantasiboller (grundopskrift og valgfrit fyld)
Frugtsalat

@ & & o o

Bagels med fyld.

Middag
Udfra bundne levnedsmidler planlasgges et middagsmaltid til 4 personer til naeste gang.

Maltiderne tilberedes, anrettes og prassenteres for kammeraterne. Der smages, vurderes og
evalueres.
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Undervisningseksempel — obligatorisk undervisning

o - . .
Kerneomrader: | |Madlavning Hygig ne
Per spektiv: fEstetik Sundhed og livskvalitet
Ret Grundmetode Levnedsmiddel| |Hyagieine Kommentar
Palsehorn med Mager gaadg Gar Gazcellers vakstbetingel ser | de aestetiske overvejelser
"gnavegrent" Findeling af grensager Polse Bakterier indgér smagsvurderinger og
Agurk Rensning af grent forslag til, om et levnedsmiddel
Gulerod kunne erstattes med et andet.
Den asstetiske virksomhed
Spaghetti med kadsovs Grydestegning med fedstof Hakket ked Opbevaring af hakket ked kraever indsigt i madliavning,
Gulerodssal at 0g vaeske Lag Jordbakterier f.eks. hvordan levnedsmidler
Kogning af pasta Désetomater Adskilte arbejdsprocesser udvikler sig under tilberedning.
Revet gulerod Pasta
Mulligatawnysuppe Fed geardej /febler Repetere gag's livsbetingel ser Sundhed og livskvalitet.
m. kuvertbred Kogning i vaeske Lag Rensning af grent Hvilke nagingsstoffer indehol der
Jaevning m. pure Selleri Antioxydanter maden?
Afbramnding af karry Gulerod Anretning og borddagkning.
Bouillon Samvaget under tilberedning
0g omkring nydel sen.
Broccoli/skinke gratin AEg som haavemiddel Jiss] Rensning af salat og
Tallerkenpynt Pisket dgj Broccoli kal (salt/eddike)
Roulade m. fyld Afbagt dej Saltet kad AEg-hygieine
Blanchering Salmonella
Pommes frites Friturestegning Kartoffel Madkesyrebakterier
Tallerkenpynt Emulgering Fritureolie Genopvarmning

Rart remoul adesovs

Past. A/ggeblommer

Skradle kartofler

Y oghurt
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Afkrydsningsskema:

Grundmetoder :
Kogning Stegning Bagning Jaevning Haeve - bindemidler
Almindelig Pandestegning Gazdg Mel Ay
Blanchering Grydestegning Bagepulver Smerbolle Blommer
Porchering Braisering Mardej Afbagning Hvider
Dampning Ovnstegning Rort dej Maizena Mel
| egen saft Grillstegning Pisket degj Kartoffelmel Kemiske
Vandbad Friturestegning Afbagt degj Tert mel
Andet Gratinering Special Pure

Legering

Emulgering

Gelatinering
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