MODULBESKRIVELSE - LAERERUDDANNELSEN

Madkundskab

MODUL 2: Fgdevarebevidsthed, bzeredygtighed, madvalg og
madkundskabsdidaktik

Modultype, -omfang og -sprog
Specialisering, lokalt udarbejdet pa 10 ECTS-point. Modulsproget er dansk.

Kort beskrivelse af modulet

| modulet ‘Fgdevarebevidsthed, baeredygtighed, madvalg og madkundskabsdidaktik’ skal du arbejde med at
kombinere viden om fgdevareforbrug, fsdevarer, madvalg og ressourcer med madlavning og astetisk
kommunikation samt ggre dig didaktiske overvejelser i relation til kompetencemalene for modulet.

Du vil fa opgaver, hvor du skal:

e analysere fadevareforbrugsvaner i et socialt, kulturelt og historisk perspektiv bade nationalt og
internationalt

e analysere maltider, madvaner og madvalg i et samfundsmaessigt, teknologisk og kulturelt perspektiv

e arbejde med baeredygtighed, fra ‘jord til bord til jord’ og etisk stillingtagen

e arbejde med fgdevarefremstilling og tilberedningsmetoder i bade industrien og eget kgkken

e arbejde med fgdevarelovgivning og maerkningsordninger

e arbejde med tilretteleeggelse af undervisning der kan fremme et reflekteret kritisk madvalg

e arbejde med forskellige tilgange til laering og klasseledelse i madkundskab

e arbejde med fagets virksomhedsformer i et naturvidenskabeligt, samfundsvidenskabeligt,
humanvidenskabeligt, etisk og aestetisk perspektiv

e arbejde med fagets betydning i skolen i forhold til veerdier og maddannelse samt reflekteret, kritisk
stillingtagen

e arbejde med leeremidler og faglig laesning i relation til modulets indhold

Modulet godkendes til fplgende fag, inkl. ECTS-angivelse
e Madkundskab, 10 ECTS

Fagomrader (undervisningsfag, laerernes grundfaglighed), som modulet knytter sig til
e Madkundskab

Modulets vidensgrundlag

e Nyeste forskningsbaseret viden pa fgdevare- og forbrugsomradet

e Teori om empiriske undersggelser pa fgdevare- forbrugsomradet

e Viden om syn pa handvaerk og husholdning i et historisk, socialt og kulturelt perspektiv

e Viden om maltidet i et historisk, socialt og kulturelt perspektiv

e Viden om metoder inden for natur-, samfunds- og humanistisk videnskab med relation til
forbrugerundervisning

e Viden om madvalg, praeferencer og forandringsstrategier

e Viden om smag og smagens dannelse

e Digitale lzeremidler
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Kompetenceomrader, som indgar i modulet

e Kompetenceomrade 2: Fgdevarebevidsthed, baeredygtighed, madlavning og madvalg

e Kompetenceomrade 3: Maltider, madlavning og madkultur

e Kompetenceomrade 4: Madkundskabsdidaktik

Kompetencemal, som indgar i modulet
Den studerende kan

e analysere og vurdere fgdevarer, fgdevareproduktion, fedevareforbrug og fedevarekvalitet og omsaette

dette i en fagdidaktisk begrundet undervisningspraksis

e begrundet planlaegge, gennemfgre, evaluere og udvikle undervisning, der kan fremme selvveerd,

fantasi, madlavningsglaede og erkendelse, med mal om at kunne forbinde viden med lyst og handling i

en madvalgende praksis.

Faerdighedsmal: Den studerende kan

Vidensmal: Den studerende har viden om

begrundet gennemfgre undervisning i fgdevarers/
fedevaregruppers kvalitet i forhold til
smagsmaessige og fysisk kemiske madlavnings
egenskaber, sundhed, miljg, etik, aestetik og
gkonomi,

veje for fgdevaregrupper fra jord til bord til jord i
forhold til et bredt kvalitetsbegreb, fx
baeredygtighed, gkologi, funktionelle fgdevarer,
klimaaftryk og smag,

begrundet gennemfgre undervisning i at bedgmme
varer ud fra en varedeklaration og diverse
maerkningsordninger i forhold til funktion, hygiejne
og miljpaspektet,

fedevareforarbejdning, maerkningsordninger og
institutioner pa omradet,

beherske tilberedning af fgdevarer efter
grundlzeggende madlavningsteknikker og -metoder
til afdeekning af industriens fremstillingsmader,

fedevarefremstillingsteknikker og metoders fysisk-
kemiske betydninger for sensoriske kvaliteter,
holdbarhed og tilberedningsmader,

beherske indkgb, arbejdsprocesser, fremstilling,
produkt@gnsker og oprydning,

madlavningsmetodik samt logistik og overvejelser
for madfremstillingsprocesser,

begrundet gennemfgre en undervisning, der
fremmer et reflekteret kritisk madvalg (2)

sammenhang mellem videnskabeligt analytiske
leereprocesser, etisk stillingtagen og sestetiske
leereprocesser

begrundet anvende astetiske og kulturelle
kriterier i undervisningen i forbindelse med
maltider og brugaf bestemte fgdevarer (3)

maltidsbegrebet og dets paedagogiske muligheder

vurdere mad, madlavningsmetoder,
smagspraeferencer og maltider i et socialt,
kultureltog historisk perspektiv (3)

madvaner, madlavning, smagspraeferencer og
maltidsmgnstre i forskellige befolkningsgrupper og
om forhold af samfundsmaessig, teknologisk og
kulturel art som pavirker dem

begrundet gennemfgre undervisning i anvendelse
af principper for madens, madforbrugets og
husholdningsarbejdets betydning for miljg,
sundhed og livskvalitet og

teorier om samfundsmaessige og kulturelle faktorer
af betydning for madforbrug, madvaner og mader at
vise omsorg for omgivelserne pa og
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begrundet gennemfgre undervisning, der viser
tydelig sammenhaeng mellem dannelsessyn og
undervisningens indhold,

dannelsessyn og deres betydning samt forklaring for
menneskets handtering af mad som livsomrade,

begrundet gennemfgre undervisning, der
eksemplarisk udfolder maddannelse i forhold til
leerings- og fagsyn i madkundskab,

maddannelse, fortolkninger heraf og betydning for
sammenhang med lzering,

mestre omsaetning af fagsyn i madkundskab i
begrundet undervisningstilretteleeggelse og
praksis,

fagsyn og disses sammenhang med dannelsessyn,
menneskesyn og samfundssyn,

begrundet gennemfgre undervisning i
madkundskab pa baggrund af en overordnet plan
baseret pa menneskesyn, dannelsessyn, fagsyn og
leeringssyn og

organisation af undervisning og lzering,
klasseledelse, maltidsledelse, faglig lsesning,
leeremidler, metoder og laeringsrum

Modulets relation til praksis

| et praksis samarbejde med en skole gennemfgrer de studerende dele af et undervisningsforlgb, der er

tilrettelagt med udgangspunkt i en fgdevare.

Arbejdsformer i modulet (studieaktivitetsmodellen)

90 timer
33%

.
20 timer*

7% %

60 timer
22%

Kategori 1: Deltagelse af underviser og studerende. Initieret af underviser (90 timer/33%):

e Envariation af oplaeg, introduktioner, holdundervisning, studiegruppearbejde og fremlaeggelser-

herunder arbejde med aktiviteter og opgaver i relation til modulets kompetencemal, savel

handvarksmaessige som teoretiske

ugn




e Gensidig studenterundervisning pa baggrund af valgte emner inden for modulets feerdigheds- og
vidensmal med vejledning og feedback

Kategori 2: Deltagelse af studerende. Initieret af underviser (60 timer/ 22%):

e Individuel og studiegruppearbejde som forberedelse til og efterbehandling af holdundervisning samt
andre holdaktiviteter

o Fremstilling og bearbejdning af produkter til portfolio

e Arbejde med faglige aspekter af faget mhp. udvikling af kompetencer savel handvaerksmaessige,
teoretiske som didaktiske

Kategori 3: Deltagelse af studerende. Initieret af studerende (105 timer/ 38%)

e Individuelt studiearbejde med modulets feerdigheds- og vidensmal

e Udarbejdelse af produkter/materialer til portfolio

o Udarbejdelse af undervisningsmaterialer

e Gensidig studenterundervisning pa baggrund af valgte emner inden for modulets kompetencemal med

feedback
Kategori 4: Deltagelse af underviser og studerende. Initieret af studerende (20 timer/ 7%):
e Fremlaeggelser fx i forbindelse med studiegruppernes arbejde
o Tilrettelegge, begrunde, evaluere og udvikle undervisningsforlgb bl.a. som forberedelse af praktikken
e Vejledning individuel og i studiegrupper
e Forberedelse til prgve

Arbejdet i studiegrupper i modulet

e Underviser danner og oplgser studiegrupper i samarbejde med de studerende.

e Underviser kan fastlaegge studiegruppernes sammensatning og mgdetidspunkter i
undervisningsplanen.

e Studiegruppen dokumenterer og reflekterer over studiegruppens samarbejde og kommunikation
Igbende i forhold til forskellige samarbejdsformer, fx leering i praksisfaellesskaber, mesterlaereprincip,
facilitering, roller i teamsamarbejdet og opponentfeedback.

Modulevaluering

Aflevering af to studieprodukter samt udarbejdelse af en praesentationsportfolio med dokumentation for
udvalgte faglige omrader, der demonstrerer faglige og fagdidaktiske kompetencer inden for modulets
feerdighed- og vidensmal.

Betingelser for godkendelse af modulet

Til dele af modulet vil der vaere mgdepligt, hvilket vil fremga af modulets undervisningsplan.
Deltagelsespligten opfyldes ved udarbejdelse af portfolio og studieprodukter samt deltagelse i
studiegruppearbejde.
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