UVMs Laeseplan for faget Hjemkundskab

Hjemkundskab tager udgangspunkt i menneskers handlemuligheder i forhold til problemstillinger, som er knyttet til mad, maltider,
husholdning og forbrug set i relation til natur, kultur og samfund med henblik pa sundhed og livskvalitet for den enkelte og andre.
Hjemkundskab er et aestetisk, praktisk, handvaerksmaessigt, teoretisk og etisk fag.

Omdrejningspunktet for undervisningen og indholdet i faget er, at fagets problemstillinger behandles i et samspil mellem disse
dimensioner. Der laegges i faget op til, at eleverne udtrykker sig sestetisk og skabende, arbejder praktisk, handvaerksmaessigt og
eksperimenterende, tilegner sig viden af fagteoretisk art, og at de pa den baggrund bliver i stand til at tage stilling og handle, samt at de
forbinder faget med livskvalitet, lyst og glaede.

Obligatorisk forlgb

Den obligatoriske hjemkundskabsundervisning skal finde sted pa et eller flere klassetrin pa 4.-7. klassetrin. Laseplanen lsegger op til et
forlgb, der bygger pa et toarigt forlgb med 2 lektioner om ugen.

De fire centrale kundskabs- og faerdighedsomrader indgar pa varieret made og med forskellig veegtning som en helhed i undervisningen.
Alle omrader vil ikke kunne tilgodeses i lige hgj grad ved de enkelte emner, temaer og problemstillinger, men nar det obligatoriske forlgb
er afsluttet, skal undervisningen have veeret tilrettelagt, sa eleverne har kunnet tilegne sig kundskaber og feerdigheder inden for alle fire
omrader.

| undervisningen skal mal, indhold og arbejdsmader vare relevant i forhold til fagets mal og realistisk i forhold til elevernes
forudsaetninger og undervisningens rammer. Valg af indhold skal relateres til elevernes erfaringer, og undervisningen skal give
muligheder for individuelt arbejde, gruppearbejde og evt. samarbejde om stgrre felles projekter.

Sundhed: Kost, ernzering, hygiejne

Det centrale i dette omrade er, at eleverne opnar indsigt i ernzeringens, kostens og hygiejnens betydning for sygdom og sundhed, og at
de gennem dette udvikler handlemuligheder i forhold til egen og andres sundhed.



De faglige arbejdsmader og tankegange er fgrst og fremmest af naturvidenskabelig fagteoretisk og praktisk-eksperimentel karakter, men
0gsa sansemaessige oplevelser og kommunikation skal veegtes.

Ved hjzlp af bl.a. kostmodeller og it arbejdes der med sammensaetning og vurdering af hverdagens maltider ud fra en sundhedsmaessig
vinkel.

Som en Igbende del af undervisningen leerer eleverne at arbejde hygiejnisk ved handvask, opvask, rene redskaber og tekstiler samt at
adskille ravarer og at opvarme og afkgle korrekt.

Forskellige ravarers krav til opbevaring, deres konservering og handtering undersgges gennem enkle, praktiske forsgg med fx agarplader,
temperaturforhold og pH-veerdi.

Den personlige hygiejne, kgkkenhygiejnen, handteringen af ravarer, kostsammensatningen og disse forholds betydning for sundhed
indgar i sdvel det praktiske og teoretiske arbejde som i drgftelserne af valg og konsekvenser.

Eleverne skal arbejde med at
o tilegne sig viden om ernaringslaere, herunder energibehov, fedt, kulhydrater og protein, fibre, vitaminer og mineraler
e planlaegge, sammensatte og tilberede maltider/dagskost ud fra kostanbefalinger og kostrad
e beregne, justere og vurdere mad og maltider i ernaeringsmaessig henseende, fx ved anvendelse af it

¢ tilegne sig viden om mikroorganismers forekomst, betydning, vaekstbetingelser og spredning samt de almindeligste opbevarings-
og konserveringsprincipper

¢ indgve metoder og teknikker i forbindelse med personlig hygiejne og kgkkenhygiejne, fx opvask samt rene redskaber og tekstiler,
foruden at adskille ravarer samt opvarme og afkgle korrekt

e anvende enkle opbevarings- og konserveringsprincipper, fx kgling, frysning og sur/sgd syltning

¢ overveje sammenhange mellem kost- og hygiejnevaner og sundhed samt formulere egne valg og handlemuligheder i forhold til
sundhed.



Kultur — aestetik — livskvalitet: Madlavning og maltider

Det centrale i dette omrade er, at eleverne far en baggrund for at tage stilling til madens og maltidets
betydning for sundhed og livskvalitet for dem selv og andre. Det indebzerer, at eleverne far en indsigt i, at
sundhed omfatter to forskellige dimensioner; en objektiv dimension om det sygdomsfrie liv plus en anden og
mere subjektiv dimension om det gode liv - om livskvalitet, som bade handler om sestetiske oplevelser og
udtryk og om falelser, sociale relationer og kulturelle forhold. De faglige arbejdsmader og tankegange er af
oplevelsesmaessig og aestetisk karakter samt af praktisk eksperimenterende, hdndvaerksmaessig og
fagteoretisk humanistisk karakter. Desuden skal bade den sproglige og aestetiske kommunikation vaegtes.

Eleverne praesenteres for og eksperimenterer med forskellige ravarer og krydringer af sdvel dansk som
udenlandsk oprindelse. Eleverne tilbereder enkle retter og maltider, og der samtales om syns-, duft- og
smagsindtryk samt om, hvordan oplevelser “farves” af fglelser, personlige erfaringer og kultur.

De elementaere madlavningsteknikker, fx kogning, stegning, jeevning og bagning samt brugen af kgkkenets
redskaber og maskiner, indgar med stigende sveerhedsgrad i det praktiske arbejde. Nar eleverne har opnaet
et varieret kendskab til bade fgdevarer og tilberedningsmetoder, stilles de opgaver, hvor de skal udarbejde

indkabslister og planer for det praktiske arbejde.

Mad og maltider i forskellige historiske perioder, til fest og ved traditioner og hgjtider samt mad og maltider
fra andre kulturer er emner, som eleverne arbejder med flere gange i forlgbet, og som de far viden om ved
formidling, undersggelser og praktisk arbejde.

I forbindelse med at eleverne praesenterer, serverer og spiser forskellige typer af retter og maltider, er det
vigtigt, at de bliver opmaerksomme pa, at faktorer som fx anretning, stemning, samt med hvem, hvornar,
hvor og hvordan der spises, har betydning for oplevelsen af maden og af maltidet.

Madens og maltidets betydning for bade den fysiske sundhed og for livskvaliteten indgar i sdvel det praktiske
arbejde som i drgftelserne af valg og konsekvenser.



Eleverne skal arbejde med at

. gve tilberedning af forskellige fadevarer efter grundlaaggende madlavningsteknikker og -metoder
. laese, forsta og anvende forskellige opskrifter

. planleegge indkgb og arbejdsprocesser

. tilegne sig forstaelse af mad og maltider i et socialt, historisk og kulturelt perspektiv

. sammensaette og tilberede enkle retter og maltider, der er kendetegnende for forskellige situationer,
historiske perioder og kulturer

«  saette ord pa sansemaessige oplevelser af fgdevarer og maltider

. diskutere de sansemaessige oplevelsers sammenhang med fglelser, individuelle erfaringer og kulturelle
normer og vaerdier

. eksperimentere med fgdevaresammensaetninger, metoder og krydringer med henblik pa at skabe
aestetiske indtryk og udtryk

. anrette og praesentere forskellige fadevarer og retter ud fra bade aestetiske og sundhedsmaessige
kriterier

. deltage i maltidsfaellesskaber og drgfte sociale, emotionelle, fysiologiske og materielle rammers
betydning for oplevelsen af maden og maltidet

. overveje sammenhange mellem og dilemmaer ud fra hensynet til den fysiske sundhed og til livskvalitet
for den enkelte og andre samt formulere egne valg og handlemuligheder i forhold til mad og maltider,
saledes at bade sundhed og livskvalitet tilgodeses.



Samfund - ressourcer og miljg — etik: Fedevarer, forbrug, hygiejne

Det centrale i dette omrade er, at eleverne far en baggrund for at tage kritisk stilling som forbrugere og far en forstaelse af vilkar for at
leve baeredygtigt med bade sundhed og livskvalitet. Det indebaerer, at eleverne far indsigt i, at der er sammenhang mellem det, de
foretager sig i det private liv, og det samfund og den kultur, de lever i; at der er sammenhang mellem menneskers sundhed/ livskvalitet
og naturens “sundhed”, samt at sundhed/livskvalitet og baeredygtighed bade er et ansvar for den enkelte og for naere faellesskaber samt
myndigheder.

| dette CKF er der fokus pa forbrug, fedevarer og husarbejde, men der er ogsa bergringsflader til kost og madvaner. Der er fokus pa
samfund, etik samt ressourcer og miljg, men der er ogsa trade til kultur, aestetik, sundhed og livskvalitet.

Fedevarer er et centralt tema i hjemkundskab. Med fgdevarer som udgangspunkt kan man komme rundt om mange af fagets aspekter:
Det aestetiske, det handvaerksmaessige, hygiejneaspekter, ernzeringsaspekter, miljgbelastning, etiske aspekter og historiske/kulturelle
forhold. Desuden er varedeklarationer og maerkningsregler en del af dette emne.

Den samfundsmaessige dimension er ngdvendig, fordi fedevareudbud og fgdevarers kvalitet haenger sammen med produktionsforhold i
landbrug og industri, distribution, lovgivning mv.

Ressource- og miljgaspektet vedrgrer bade produktion i landbrug, industri og transport og det private forbrug og husarbejde.

De faglige arbejdsmader og tankegange er af oplevelsesmaessig og aestetisk karakter samt af praktisk eksperimenterende,
handvaerksmaessig og af fagteoretisk naturvidenskabelig, humanistisk og samfundsmaessig karakter. Desuden skal bade den sproglige og
aestetiske kommunikation vaegtes.

Det kendskab, som eleverne allerede har til forskellige fgdevarer, ravarer savel som hel- og halvfabrikata, udnyttes og uddybes.

Eleverne lzerer, hvordan fgdevarer bliver produceret og distribueret, og at dyrkningsformer og distributionsformer har konsekvenser for
miljg, dyrevelfeerd og fgdevarekvalitetskriterier som fx aestetiske aspekter, madtekniske egenskaber, naeringsindhold, hygiejneaspekter,
kulturel/ historisk veerdi, miljgbelastning og etik.



Eleverne lerer om fgdevarers madtekniske egenskaber, bl.a. ved at eksperimentere med forskellige ravarer og tilberedningsmetoder.

Ud fra forskellige produkter analyseres deklarationer og maerkninger. De oplysninger, som varedeklarationen giver, diskuteres og
vurderes.

Eleverne sammenligner, tilbereder og vurderer kvaliteten af forskellige fgdevarer, ravarer samt hel- og halvfabrikata, og diskuterer vilkar
og muligheder for valg og valgenes betydning for sundhed og livskvalitet samt miljg.

Eleverne opnar kendskab til forbrugerens rettigheder og pligter og om forbrugerinstitutioner, fx gennem it.

Valgmuligheder og ressourceforbrug i forhold til aktiviteter med indkgb, madlavning, vask og renggring og affaldshandtering praesenteres
og diskuteres.

Eleverne skal arbejde med at
e rubricere fedevarer, saette betegnelse pa og beskrive deres karakteristika
¢ eksperimentere med fgdevarers reaktion og forandring under de grundlaegende tilberedningsmetoder og forklare, hvad der sker
e lzere at laese og anvende varedeklarationer og kende andre former for maerkning af varer
e sammenligne og vurdere varer i forhold til kvalitetskriterier
o fa kendskab til forbrugerens rettigheder og pligter og til forbrugerinstitutioner.
o tilegne sig forstaelse af fgdevarers oprindelse, behandling fra jord til bord og bortskaffelse samt viden om deres kvalitet

o forklare madens, forbrugets og hygiejnens/husholdningens betydning for miljg, sundhed og livskvalitet anvende principper for
baeredygtig husholdning

e analysere og drgfte faktorer af samfundsmaessig, kulturel og aestetisk art, der har betydning for forbrug, mad/kostvaner og
husarbejde



e dropfte etiske problemstillinger og handlemuligheder knyttet til forbrugets, madvanernes og husarbejdets betydning for ressourcer
og miljg, dyrevelfeerd og menneskers sundhed og livskvalitet

¢ handle som bevidste og kritiske forbrugere og husholdere.

Fagets virksomhedsformer

Det centrale i dette omrade er at tydeligggre, hvordan der arbejdes alsidigt med faget, for at undervisningen

kan tilgodese fagets formal og elevernes alsidige dannelse samt for at tilgodese elevernes forskellige
interesser og mader at laere pa.

Eleverne skal arbejde med at

opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke sig zestetisk
og skabende

arbejde praktisk, eksperimenterende og handvaerksmaessigt

forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af fagteoretisk art

kommunikere om og handle i forhold til fagets zestetiske, praktiske, teoretiske og etiske
problemstillinger.



