Madkundskab

Feerdigheds- og vidensmal, som EAT-timen kan understgtte:

Mad og sundhed - hygiejne

Efter 4. / 5. /6. /7. + Eleven kan anvende almindelige hygiejneprincipper i
madlavning

klassetrin » Eleven har viden om hygiejne-, opbevarings- og konserverings-
principper

Fgdevarebevidsthed - kvalitetsforstiaelse og
madforbrug

* FEleven kan vurdere fgdevarers kvalitet
Efter 4°/. 5./6./%. | Eleven har viden om kvalitetskriterier for fgdevarer
klassetrin + TFEleven kan vurdere madforbrug i relation til kvalitet, hver-
dagsliv, eestetik og markedsfgring
e FEleven har viden om faktorer, der pavirker madforbrug

Madlavning - Grundmetoder og madteknik

Efter 4. / 5. /6. /7. . E}Sl;en kan kombinere grundmetoder og teknikker i madlav-
. i
klassetrin * Eleven har viden om kombinationsmuligheder mellem grund-
metoder og teknikker i madlavning

Madlavning - Madens @stetik

Efter 4./5./6./%.
te / 5 / 6 / v e FEleven har viden om sanselighed

klassetrin e Fleven kan vurdere mads sestetiske indtryk og udtryk
e FEleven har viden om mads sestetiske vurderingskriterier

Maltid og madkultur - maltidets komposition

Efter 4./5./6./%.
/, / / « FEleven kan opbygge hverdagens maltider ud fra formal
klassetrin ¢ FEleven har viden om grundprincipper for opbygning af

maltider

EAT-timen, eksempler péd hvordan malene understgttes:

¢ Konkret viden om god hygiejne

* Anledning til at vurdere og diskutere madens kvalitet

¢ Madens eestetik — farver, dufte, smag

e Ved at anrette EAT far eleverne erfaring med at sammenssaette et sundt
maltid, fx den forholdsmeessige fordeling mellem grgnt, kulhydrater, kad

mv.
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