Odense Friskole

Fagplan
for
Hjemkundskab

Formal

Formalet med undervisningen i hjemkundskab er, at eleverne gennem samtale, fortelling, oplevelse
og erfaring tilegner sig viden og ferdigheder, sé de bliver 1 stand til at tage medansvar og udvise
omsorg for de af hjemmets opgaver, som specielt knytter sig til kekkenet, og at de opnér indsigt i de
vilkér og verdier, dette livsomrade har 1 samspil med natur, kultur og samfund.

Gennem praktiske, eksperimenterende og skabende opgaver féir eleverne mulighed for sansemassi-
ge og astetiske oplevelser og for at udvikle selvverd og livsglade, sa de i fellesskab med andre og
hver for sig far lyst til og bliver i stand til at tage stilling og handle 1 hjem og samfund.

Gennem undervisningen fremmes elevernes forstaelse af egen og andres kultur, som den kommer til
udtryk i udferelsen af hjemmets opgaver, samt for den betydning, anvendelsen af ressourcer har for
miljo, sundhed og livskvalitet. Undervisningen skal laegge op til, at eleverne oplever verdien af et
feellesskab og samarbejde, der bygger pa ligevaerd og tolerance.

Centrale kundskabs- og feerdighedsomrader

I hjemkundskab beskeftiger man sig med nogle basale forudsatninger for det daglige liv, der har
grundlaeggende betydning og brugsvardi for det enkelte menneske, det nare fellesskab og samfun-
det.

Faget rummer dele af hverdagslivet, som eleverne har forskellige erfaringer med. Omradet giver
mulighed for at forbinde praktisk arbejde med mere teoretiske refleksioner og vurderinger.

Det er hjemmets omréde, der er det overordnede tema og 1 serlig grad det, der vedrerer kost og
husholdning i bred forstand.

For at opfylde fagets formal skal folgende perspektiver i videst muligt omfang anlegges pa de cen-
trale kundskabs- og feerdighedsomréder:

- Betydning for sundhed og livskvalitet.

- Betydning for @stetisk og skabende virksomhed.

- Sammenhang med sociale, kulturelle og historiske aspekter.

- Etiske sporgsmaél og overvejelser.



- Sammenhang med teknologiske og samfundsmaessige vilkar.
- Betydning for ressourcer og milje.
- Handlemuligheder i skole, hjem og samfund.

De centrale kundskabs- og faerdighedsomrader er indbyrdes sammenhangende, hvilket betyder, at
de i praksis indgér i et teet samspil, der ogsd kommer til udtryk i arbejdsformen.

Gennem praktisk-teoretiske lareprocesser, hvor redskaber, levnedsmidler, teknikker og metoder
indtager en central plads, arbejder eleverne med folgende omréder:

Madlavning

Grundlaggende principper for planleegning og tilberedning af levnedsmidler.

Maltider

Sammensatningen, anretning, normer, samvar og nydelse i forbindelse med maéltider.

Kost
Kostvaner, kostanbefalinger og kostsammensatninger. Vurdering og planlaegning i forbindelse med
kost.

Levnedsmidler
Levnedsmidlernes oprindelse, produktion, forarbejdning og tilberedning samt kvalitet og levneds-
middellovgivning.

Hygiejne

Grundlaggende principper for opbevaring, konservering, hygiejne og vedligeholdelse.

Forbrug

Forbrugeroplysning og —lovgivning samt gkonomi i relation til behov, valg og vaner.

Laseplan

Hjemkundskab er dels et humanistisk fag og dels et naturvidenskabeligt fag, der beskaftiger sig
med hjemmet som et centralt livsomrade. Det drejer sig bdde om nytte og om lyst og gleede samt
om grundleggende verdier i samarbejdet med andre.

Eleverne kan i hjemkundskab arbejde praktisk og konkret med levnedsmidler, materialer og redska-
ber og med sammenhangen mellem praksis og teori. Samtidig laegger faget op til:

- Ateleverne udfolder sig eksperimenterende og skabende.

- At de oplever med alle sanser.

- At de fir mulighed for at tage stilling og handle.

Kfriterier for valg af indhold

Indholdet omfatter seks faglige kerneomrader set under syv forskellige perspektiver. Perspektiverne
betragtes som de synsvinkler, fagets centrale kundskabs- og faerdighedsomrader skal ses under og
udgoer desuden kriterier for valg af indhold. Det er kombinationen af omrdder og perspektiver, der
giver undervisningen retning, sammenhang og mening.

Indhold i undervisningen



Alle omrader og perspektiver vil ikke kunne tilgodeses i lige hej grad ved de enkelte emner, temaer
eller problemstillinger, der arbejdes med 1 undervisningen. Omréderne og perspektiverne mé derfor
vaegtes forskelligt over tid, men alle skal tilgodeses i1 det samlede undervisningsforlab.

De syv perspektiver:

Sundhed og livskvalitet
Ved at anlegge dette perspektiv settes fokus pa velvare, fysisk og psykisk sundhed, livsglade,
feellesskab og samarbejde, at give og modtage og gleeden ved at skabe.

Astetisk og skabende virksomhed

Vegtningen af dette perspektiv medferer, at arbejdet fx 1 forbindelse med madlavning, méltider,
smag og nydelse fokuserer pa det kropslige, sanselige og folelsesmassige samt pa fantasi og kreati-
vitet.

Sociale, kulturelle og historiske aspekter

Inddragelse af disse aspekter giver mulighed for at arbejde med identitet og traditioner, hjemmets
opgaver for og nu.

Etiske spergsmil og overvejelser
Overvejelser 1 forbindelse med dette perspektiv giver mulighed for at overveje og diskutere verdier,
fx 1 forbindelse med prioritering, ansvar, omsorg og ligevard.

Teknologiske og samfundsmeessige vilkar

Den teknologiske og samfundsmessige synsvinkel giver mulighed for at se hverdagslivets organise-
ring 1 samspil med vareproduktion, handel og markedsfering samt med teknologi i og uden for
hjemmet.

Ressourcer og miljo
Ved inddragelse af dette perspektiv lagges der op til, at arbejdet udferes miljo- og ressourcebevidst
og ud fra principper for en baredygtig husholdning.

Handlemuligheder i skole, hjem og samfund
Perspektivet vedrerende handlemuligheder indarbejdes generelt i undervisningen og skal tilgodese
elevernes individuelle og kollektive muligheder for at pavirke livsstil og levevilkér.

De seks faglige kerneomréader:

Madlavning

Eleverne arbejder med:

- Planlegning af indkeb, arbejdsgang og arbejdsfordeling.

- Forskellige metoder og teknikker for tilberedning af levnedsmidler og retter samt valg af op-
skrifter.

- Brug og vedligeholdelse af redskaber, udstyr og tekniske hjelpemidler.

- Arbejdsstillinger samt de risikomomenter, der er forbundet med det praktiske arbejde.

Maltider

Eleverne arbejder med:

- Forskellige typer af maltider, der er kendetegnende for forskellige kulturer samt sammensatning
af méltider til hverdag og fest 1 bade hjem, skole og samfund.

- Miltidsfellesskab, anretning og borddakning.



- Spisning, smag og nydelse.

Kost

Eleverne arbejder med:

- Danske og andre kulturers kostvaner samt elevernes kostvaner .

- Planlagning og sammensatning af kosten ud for kostanbefalinger, kostmodeller og kostrad.
- Vurdering af kost og méltider samt kostens fysiologiske betydning.

Levnedsmidler

Eleverne arbejder med:

- Ravarers oprindelse, s@son, produktion, forarbejdning, distribution og kvalitet.
- Levnedsmidlers reaktion under tilberedning.

- Levnedsmiddellovgivning, maerkning og forhandling.

Hygiejne

Eleverne arbejder med:

- Metoder, teknikker og materialer i forbindelse med levnedsmiddel- og kekkenhygiejne, herun-
der vedligeholdelse, oprydning og vask.

- Opbevarings- og konserveringsprincipper.

- Mikroorganismers forekomst, betydning, vakstbetingelse og spredning.

Forbrug

Eleverne arbejder med:

- Forbruget i relation til behov, valg og vaner.

- Indkeb og anskaftelser.

- Kvalitet, markning, pris og ekonomi.

- Forbrugerlovgivning og forbrugerinstitutioner.
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Faglige metoder og arbejdsformer

Undervisningen i hjemkundskab indeholder forskellige former for virksomhed. Den handverks-
maessige virksomhed vil oftest vaere udgangspunktet i forbindelse med arbejdet med levnedsmidler,
materialer, metoder, teknikker og redskaber. Herved fér eleverne mulighed for oplevelser, hvor alle
sanser vaekkes, stimuleres og udfordres. Det sker primart gennem arbejdet med at tilberede, anrette,
spise og nyde maden, men ogsa gennem oprydning og vedligeholdelse.

Den skabende, eksperimenterende og undersegende virksomhed giver gode muligheder for udvik-
ling af faglig feerdigheder, forstdelse og fantasi. Den har en fremtraedende plads i sével planlaegning,
det praktiske og teoretiske arbejde som i evaluering af bade proces og produkt.

Brug af informationsteknologi kan indgd som redskab isar i tilknytning til det eksperimenterende
og undersogende arbejde. Eleverne kan arbejde med fx at sege, behandle, beregne, analysere og
vurdere informationer om kostsammensatning, husholdningsekonomi, milje og forbrug.

Dialogen i undervisningen finder sted i forbindelse med bade det praktiske og det teoretiske arbej-
de. I samtalen anlaegges ved hjelp af perspektiverne forskellige synsvinkler og verdier pa de emner
og problemstillinger, der arbejdes med, siledes at elevernes tanker om hjemmet, hverdagen og deres
omverden udfordres til videre eftertanke og dybere forstdelse. Indirekte kommunikeres der fx gen-
nem valg af mad, maltidskomposition, tilberedningsmetoder, anretning og forbrug.

Da det isar er de praktiske og konkrete opgaver, som er hjemkundskabsfagets serpreg, vil det vare
naturligt at legge vagt pa, at eleverne arbejder med emner og problemstillinger, som er gode ud-
gangspunkter for praktiske aktiviteter. Disse aktiviteter giver eleverne mulighed for i praksis at rea-
lisere ansvar, omsorg og ligevard.

Hjemkundskab pa Odense Friskole er tildelt med et halvt &r a 2 lektioner i 5. klasse og et halvt ar
a 3 lektioner 1 6. klasse.

I 7. klasse er faget valgfrit og kan vaelges for et halvt ar a 2 lektioner.

Timetildelingen og elevernes erfaring er bestemmende for placeringen af emneomraderne.

Det vil sdledes vere naturligt at vaegte oplevelses- og erfaringsdelen i 5. klasse og udvide denne
med viden og eksperimenteren i 6. klasse.

I 7. klasse ber elevernes medbestemmelse og medansvar vagtes, blandt andet gennem planlegning,
udferelse og vurdering af dagens arbejde.

Undervisningen tilretteleegges emneorienteret, hvor emnerne madlavningsteknikker og hygiejne
indgér i den daglige undervisning, hvor det skennes naturligt.

Pa de enkelte klassetrin arbejdes med folgende emneomréder:

5. Kklasse

Om at arbejde i et kekken

- Madlavningsteknikker: koge, stege og bage.
- Kokkenets indretning.

- Redskaber og deres anvendelse.

- Oprydning, opvask og daglig rengering.

- Mile/veje.

- Arbejdsgang og arbejdsfordeling.

- stoffer, vitaminer og mineraler.

- Méltider: Morgenmad, frokost, mellemmaéltider, middagsmad.
- Maltider fra andre kulturer.

- Maltider for og nu.



Mad og traditioner
- Jul
- Fastelavn/paske.

6. klasse

Mad og ravarer
- Kead.

- Fisk.

- Fjerkre.

- Frugt/grent.

- Bred.

- Sukker.

- Fedtstoffer.

Mad og kost

- Kostvaner.

- Kostanbefalinger, kostrad og kostmodeller.
- Kostplanlegning.

- Kosten gennem tiderne.

Mad og produktion

- Varedeklarationer.

- Tilsatningsstoffer.

- Hjemmelavet/ferdigproduceret.

- Opbevaring, holdbarhed og konservering
Mad og traditioner

- Jul

- Fodselsdag.



7. klasse

Mad og kultur

Dansk mad.
Mad fra andre lande.

Mad og ravarer

Arstidens frugt/gront.
Arstidens fisk.
Kartoflen.

Ris.

Pasta.

Mad og forbrug

Indkebsmuligheder.
Okologi.
Forbrugerlovgivning.

Mad og traditioner

Jul.
Festlige sammenkomster.



