Handleplan for madkundskab pa Kirstine Seligmanns skole, Vejle 2026
Formal

Formalet med handleplanen er at skabe en tydelig progression i faget madkundskab fra 5. til
8. klasse, hvor eleverne beveeger sig fra et praksisorienteret udgangspunkt til et fag, der
kombinerer bade praksis og teori. Handleplanen skal sikre, at undervisningen i det
obligatoriske forlagb giver eleverne de nagdvendige kompetencer til at kunne veelge og
gennemfgre faget som prgvefag. Faget har tildelt 3 lektioner halvarligt i 5.+6. klassetrin, hvor
det vaegtes at klasserne har det forskudt ift. seeson. Som pravefag er timerne fordelt sdledes,
at de den ene uge har 1. time (primeert teori) og den anden uge 3. timer (primeert praksis).

Desuden gnsker vi at seette fokus pa de arbejdsvilkdr som bade personalet og eleverne i faget
oplever, som hurtigt preeges af uorden og mangler i faglokalet. Dette til stor frustration for alle
parter.

Konkrete tiltag for at vores handleplan nar i mal ift. red trad og kompetencemal

e Udarbejdelse af arsplaner med tydelig progression i hvert kompetenceomrade samt
en rad trad for faget, s klasser nemmere kan overtages af anden leerer.

e Indfgrelse af feelles begrebsbank (fx smag, tilberedningsmetoder, kostrad).

o Dokumentation af leering: Eleverne arbejder med fotodokumentation, fysisk
fremstilling, skriftlige opgaver og plancher.

o Evaluering: Vi evaluerer lgbende i faget. Bl.a. smager vi maden, snakker med eleverne
om, hvad der gik godt og hvad der gik mindre godt. Derudover evaluerer vi og korrigerer
forlebene, sa de tilpasses elever, seeson og arstider. Aret afsluttes med en evaluering af
»Aret der gik” p& mellemtrinnet. Pa valgholdet afholder vi “terminspreve” og den
endelige afgangsprgve i 8.klasse.

e Arbejdsvilkar: Vi har gennem aret brugt en del af vores timer og madeaktivitet pa at
optimere lokalet til et brugbart faglokale, som mindsker frustration for bade
undervisere og elever. Saledes har vi faet flere skabe ind i kekkenet, sa der er mere
plads til opbevaring samt stgrre gennemsigtighed i, hvor tingene i lokalet skal veere. Vi
har arbejdet med at tydeliggare, hvor tingene hgrer hjemme med skilte og beskrivelser.

Evt. Tilfgjelse - vi indfgrer kontrolskemaer, som skal statte eleverne i deres
ansvarlighed i forhold til at efterlade kgkkenerne i god orden til de neeste hold.

Bilag 1: Red trad
Bilag 2: Progression

Bilag 3: Undervisningsprincipper og overgangen



Bilag 1
Overordnet rad trad
e 5. klasse: Fokus pa grundleeggende feerdigheder, ravarekendskab og madgleede.

e 6. klasse: Fokus pa grundleeggende feerdigheder, samarbejde, opskriftsforstaelse,
smag og begyndende refleksion over sundhed og kultur.

o 7.klasse (valgfag): Kobling mellem praksis og teori. Fokus pa madlavningens
betydning i hverdagslivet, ernzering, beeredygtighed og madkultur.

o 8. klasse (prgvefag): Malrettet treening i at anvende faglig viden i praksis, planlaegning
og refleksion. Forberedelse til og afvikling af prove.



Bilag 2
Progression i kompetenceomrader (jf. Feelles Mal)
1. Madlavning

o 5. klasse: Basale kgkkenfeerdigheder, hygiejne, sikre arbejdsrutiner.

o 6. klasse: Basale kgkkenfeerdigheder, arbejde med opskrifter, udvikle smagssans, flere
tilberedningsmetoder.

o 7. klasse: Basale kgkkenfeerdigheder, selvsteendighed i planleegning af maltider,
variation i tilberedningsformer.

o 8. klasse: Fokus pa eestetik, praecision og valg af tilberedningsmetoder ud fra teori.

2. Fedevarebevidsthed
o 5. klasse: Kendskab til rstidens ravarer og oprindelse.
e 6. klasse: Introduktion til fadevareproduktion, miljg og enkel beeredygtighed.
o 7.klasse: Arbejde med fgdevarekaeder, klimabelastning og forbrugerbevidsthed.

o 8. klasse: Kritisk refleksion over fgdevarevalg, skonomi og baeredygtighed.

3. Maltider og madkultur
o 5. klasse: Feellesskab omkring maltidet og dansk madkultur.
e 6. klasse: Fokus pa forskellig madkultur (familie, skole, samfund).
e 7. klasse: Madkulturi Danmark og globalt, tradition vs. fornyelse.

o 8. klasse: Analyse af maltider, vaerdier og identitet knyttet til mad.

4. Sundhed og erneering
o 5. klasse: Kendskab til de fem grundsmage og tallerkenmodellen.
e 6. klasse: Introduktion til kostrad og sunde madvaner.
e 7.klasse: Sammenhang mellem mad, krop og trivsel.

o 8. klasse: Anvendelse af erneeringsfaglige begreber i planlaegning og refleksion.



Bilag 3

Undervisningsprincipper

Praksisnaer leering: Eleverne laerer gennem handling og refleksion.

Fra gor til forsta: P4 mellemtrinnet fokus pa handling og rutiner; i udskolingen gges
vaegten pa at forsta og begrunde valg.

Elevinddragelse: Eleverne inddrages i planlaegning og valg af ravarer, men med
stigende grad af faglige krav med fokus pa bl.a. indkeb og rdvarekendskab samt
opbygning og forstaelse af opskrifter.

Tveerfaglighed: Inddragelse af forskellige fag — bl a. naturfag, dansk, historie og
samfundsfag.

Overgang fra obligatorisk til valgfag

Obligatorisk (5.-6. klasse): Fokus pa at skabe tryghed, faerdigheder og gleede ved
faget. Eleverne opnar et fundament af kekkenkundskaber og begynder at forsta de
faglige begreber.

Valgfag (7.-8. klasse): Eleverne bygger videre pa det fundament, de har fra
mellemtrinnet og leerer at koble praksis og teori. Der stilles stgrre krav til refleksion,
planleegning og faglig sprogbrug. Desuden forventes det, at eleverne gver sig hjemme
for at oparbejde starre grad af praktiske feerdigheder.



