Hjemku ndskab wellemtrin

. Hygiejne Ernzering og energibehov Sundhedsbevidsthed Sproglig forstaelse
Stofomrade Leaeringsmal
Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden
Eleven kan anvende de Eleven har kendskab til Eleven kan fremstille enkle Eleven har kendskab til Eleven kan fremstille enkle Eleven har viden om Eleven kan laese og forsta Eleven har viden om meningen
Eleverne kan treeffe grundleeggende hygiejne - og grundleeggende hygiejne-, maltider ud fra kostanbefalinger ernaring og energibehov maltider, der afspejler de generelle sundhedsbudskaber modeller, herunder med kostanbefalinger
Mad og sundhed begrundede madvalg i sikkerhedsregler i kgkkenet opbevarings- og generelle kostpyramider og
forhold til sundhed konserveringsprincipper sundhedsanbefalinger kostanbefalinger
Ravarekendskab Kvalitetsforstaelse Baeredygtighed og miljgbevidsthed Sproglig forstaelse
Faerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden
Elevame lan (Ee Eleven kan skelne imellem Eleven har viden om almindelige Eleven kan sammmenszette Eleven har viden om at Eleven kan analysere Eleven har kendskab til Eleven kan vise de faglige Eleven har viden om
begrundede madvalg i almindelige ravarers smag og ravarers smag og anvendelse velsmagende retter af givne fgdevarers smag kan have fgdevarers vej fra jord til bord fedevarers processer der anvendes betegnelserne for udskaeringer
Fpdevarebevidsted St 8 R, e anvendelse fedevarer indvirkning p& hinanden og kan sortere affald baeredygtighedsprincipper indenfor fadevareproduktion, i forskellige fedevaregrupper
og baeredygtigf’]ed og ved hvor affald ender som fx hakke, snitte, skaere
Madens zestetik Indkgb Mal og vaegt Sproglig forstaelse
Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden
Hlavaie lem amvemk Eleven kan sette ord pa Eleven har viden om Eleven kan kgbe ind efter Eleven har viden nok om Eleven kan omsaette mal Eleverne ved hvad mal - og Eleven kan anvende Eleven har viden om
forskellige sanse sanselighed en given opskrift ravarer til at finde og vaegtangivelser i opskrifter vaegt er, og kan skelne forkortelser i opskrifter, fx: fagsprog der knytter sig
Madlavning madlavningsteknikker og madoplevelser alternative ravarer til ved brug af decilitermal, imellem gram, kg, liter, tsk=teskefuld til madlavningsprocesser
og anvende egne ideer en opskrift litermal og kekkenvaegt mililiter o.s.v.
i madlavningen
Kultur Maltid Metoder og teknik Sproglig forstaelse
Faerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden Feerdighed Viden
Eleven kan tilberede maltider Eleven har viden om egne Eleven kan lave grgnlandsk Eleven har viden om hvordan Eleven behersker Eleven har viden om Eleven kan formidle et Eleven har viden om de
Hevame len Grclle fra bade egen og og andres mad- og maltider efter en given opskrift en opskrift laeses og falges almindelige grundmetoder og teknikker maltids struktur, fem grundsmage, og
e el el andres kultur maltidskulturer madlavningsmetoder i madlavning dufte og smage hvordan sanserne har
Maltider og madkultur Ty og teknikker sasom: kogning, betydning for hele
og levevilkar stegning og bagning samt madoplevelsen
piske og rgre.




