Indholdsplan 2023-2024
Kokken og Sundhed

Linjens formal:

e Bidrage til at skabe en forstaelse for, hvad kost og sundhed betyder for det enkelte menneske, samfundet, naturen og
miljget.

e Leere atindga i arbejds- og undervisningsfeellesskaber pa en etisk, demokratisk og forsvarlig made.

e Medvirke i den offentlige debat om kost og sundhed

Mal:

at eleverne far indsigt i konkrete opgaver i et dagligt hverdagsliv

at eleverne tilegner sig viden indenfor krop-kost-sundhed

at eleverne far indsigt og forstaelse for sundhed og livskvalitet

at eleverne gennem undervisning ger sig erfaringer og tilegner sig viden indenfor madlavning og rengering gennem
konkrete praktiske undervisningsopgaver

Indhold:

Kost Tilberedning af mad ud fra sunde ernaeringsprincipper, erngeringsleere, kakkenhygiejne, egenkontrol,
menuplanlzegning, indkgb, mal og veegt, servering, oprydning og rengering. Eleverne leerer desuden at blive
fortrolige med et storkekkens mange forskellige redskaber, maskiner og inventar.

Krop Personlig hygiejne og ergonomi.

Sundhed Samarbejde, kommunikation, feellesskab, sociale spilleregler, trivsel, fysisk og mental sundhed.

Beskrivelse af praksis

Pa denne linje arbejder eleverne med “hverdagslivet” som omdrejningspunkt.

Eleverne vil magde et undervisningsforlgb, hvor indholdet er tilpasset den enkeltes forudsaetninger. De praktiske
undervisningsopgaver vil blive lgst i forbindelse med skolens dagligdag (madlavning ud fra skolens kostpolitik, borddaekning,
renggring af kekken og spisesal, vaskeri).

Opgaver til "feelles bedste”:
e Varetage madlavningen til skolens elever, fordele kekkenopgaver, varetage renggringen pa skolens faellesomrader,

vask af skolens vasketg;j



Indholdsplan 2023-2024

Kokken

Almene sk

og Sundhed
olefag: Dansk, Matematik, Fysik/Kemi, Engelsk

Indholdsplan for grundforigb

1. Mal:

At eleve

rne tilegner sig faeerdigheder inden for

kokken og sundhed gennem undervisning i:

At eleverne tilegner sig fardigheder indenfor

Fysik og Kemi gennem undervisning i:

Tilberedning af dagens maltider
Levnedsmiddelhygiejne og egenkontrol
Rengering af kgkken og feellesarealer
Borddaekning

Samarbejde og kommunikation
Tajvask

Menuplanlaegning

Opskrifter

e Kemien i din hverdag (i kekkenet, pa veerelset, i/pa

kroppen)
e Bakterieprgver/skimmelsvamp
e Syre/base
o Massefylde

2. De almene skolefag (svarende til 72 time daglig undervisning)

o Seabefremstilling — fra flydende til fast saebe — forskellen pa saebe
fremstillet af naturens planter og den saebe, som kan kgbes i
dagligvarebutikker

¢ Fremstilling af tandpasta uden kemi

Fag Emne Indhold Placering
Fysik/Kemi Kemien i din e Kroppen som kemisk fabrik Mandag-
hverdag e Hvad og hvor meget skal en teenager indtage af mad og vaeske, torsdag
for at holde "maskinen” karende? kl. 10.45-
11.30.
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Fag Emne Indhold Placering
Fysik/Kemi Tilstandsformer e Ekskursion til vandrensningsanleeg, forseg med vands Kl. 10.45-
Massefylde tilstandsformer, forseg med vandrensning, film om lokalomradets 11.30.
Rensning/filtrering grundvand og faktaark om drikkevand.
e Hvad er massefylde?
e Hvordan endres vandets tilstandsformer med energi?
Fysik/Kemi Syre/base e Eleverne undervises i PH-skalaen Kl. 10.45-
e Tage prever af de forskellige rengaringsmidler, som eleven er i 11.30.
kontakt med her pa skolen med rgdkalssaft som indikator
e Syrer og baser i et helt almindeligt hjem
Fysik/Kemi Bakterier og o Eleverne undervises i bakterier og skimmelsvampe Kl. 10.45-
Skimmelsvampe * Hvad er bakterier — kan de ses? 11.30
e Hvor er der bakterier?
e Tage bakterieprgver pa elevtoiletter.
e Forskellen pa darlige og gode bakterier
e Mundhygiejne — vi laver vores egen tandpasta
¢ Hvad er skimmelsvampe — kan de ses?
o Forsgg med dyrkelse af skimmelsvamp i rugbrad
3. De praktiske skolefag
Fag Emner Indhold
Praktisk madlavning: Madlavning De 5 arbejdsstationer, kold mad, varm mad, bagning, frugt og grgnt-
rummet, opvask/rengering.
Praktisk servicearbejde: Renggring Klarggring af skolens spisesal og feellesgang, vaskehus og

undervisningslokale. Herunder afterring af borde, vindueskarme,
afvaskning af gelaendere, fodlister, dere, tamme skraldespande,
pudser vinduer, stgvsugning og gulvvask.
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Praktisk kgkkenarbejde: Ernaeringsleere

Kendskab til ravarerne og deres anvendelsesmuligheder
Hvad er fedt — kulhydrater- protein?

Tilberedning af dagens maltider med udgangspunkt i skolens
kostpolitik.

Praktisk linjeundervisning | @kologi

Hvad forstar vi ved gkologi? Eleverne undervises i gkologi contra
konventionelle fadevarer.

Praktisk linjeundervisning | Levnedsmiddelhygiejne

Hvordan handterer vi de forskellige fedevarer? Undervisning i
krydsterminering.
Hvad er egenkontrol? Gennemgang af egenkontrolmappen.

Praktisk linjeundervisning | Materialer og midler

Kendskab til og korrekt brug af et storkgkkens forskellige redskaber,
maskiner og inventar.

Kendskab til og korrekt brug af de forskellige rengaringsartikler og
renggringsvogne.

Praktisk linjeundervisning | Ergonomi Kendskab til at bruge sin krop i fysisk arbejde. Gennem gvelser
undervises eleverne at lgfte, skubbe, traeekke mv. pa den
ergonomiske korrekte made.

Praktisk linjeundervisning | Mal og vaegt Med praktiske forsgg undervises i deciliter, liter, gram, kilo,

teskefuld, spiseskefuld.

Praktisk linjeundervisning | Personlig hygiejne, kekkenbeklaedning

Krav til- og vigtigheden af en god personlig hygiejne, nar der

og fodtg;j arbejdes med tilberedning af mad til mange, i forhold til ens eget
velbefindende og i forhold til kammerater.
Krav til kgkkenbeklaedning og fodtgj i et storkakken. Handhygiejne
ved borddeekning.
Undervise eleverne at vaske haender, haropsaetning og
negleklipning.
Praktisk linjeundervisning | Tajvask. Eleverne bliver undervist i at vaske deres eget tgj, handkleeder,

kakkentaj og klude.
Kendskab til og brug af skolens vaskemaskiner og tarretumbler.




Indholdsplan 2023-2024

Kokken og Sundhed

Laese vaskeanvisninger i tgjet.
Sortere efter farve og vaskegrader.
Laegge tgjet sammen

Praktisk linjeundervisning

Borddaekning:

Der daekkes bord i spisesalen til frokost og stille service frem til
aftensmaden.

Traditioner omkring borddaekning — hvorfor daekker vi bord? Hvilke
farver og blomster hgrer arstiderne til?

Pa temadage, fedselsdage og til hgjtider pyntes der op i spisesalen.

Praktisk linjeundervisning

Anretning/ servering/ afrydning

Eleverne undervises i anretning/ servering/ afrydning af maden til de
forskellige maltider. Forberedelse af servering til maltiderne foregar i
elevens fritid.

Eleverne traenes i at bidrage til feellesskabet.

4. Organisering af undervisningen

De almene
skolefag.

Pa Kakken/ Sundhed undervises eleverne fra kl. 10.45-11.30 + fredag fra 12.30-14.45

Den praktiske
undervisning

Eleverne undervises skiftevis i kakkenet (praktiske kakkenfag + almene skolefag) og pa Sundhed
(praktiske sundhedsundervisning samt almene skolefag)
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5. Evaluering med eleven
Evalueringen foregar mundtligt sammen med eleven.

Elevens udbytte af undervisningen belyses bl.a. gennem 3 faste spargsmail:

e Hvad har du lavet? Naevn 3 gode ting fra linjeundervisningen?

e Hvad har du laert? Neevn tre udfordringer fra linjeundervisningen?
e Leererens vurdering.

¢ Kunne du teenke dig at veelge linjen igen?

GOOVAD

eCferskole



