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kjokenet.

-Bli kjent med kjeken og utstyr.
- Utdeling av leerebok og perm.
-Vi snakkar om forventningar,
innhald i faget, leereplanen og
vurderingskriteriar.

- Laere reglar for oppvask og

opprydding.

Tema: Det som er Veke: |Teori: Praksis: Forslag til matlaging,

hovudfokus for eit par ikkje alt pd planen vert laga. Av

veker. og til vel leerarane ulike
oppskrifter.

Hygiene og rutiner pa |34 -Personleg hygiene. Arme riddarar med baersaus

eller noko anna lettvint fyrste
gongen.

Haustens grode

42

Gjzrbakst 35 Vi leerer & bake med gjeer og Vi lagar i lepet av denne
lagar deig av ulike mjoltyper. perioden: fin, grov,
Finne rett temperatur pé deig mellomgrov og set grunndeig.
vaske, framgangsmate, heving | Scones, rundstykker, horn, ulike
m.m bredtyper og bollar.
Vi brukar bade terrgjeer og fersk
gjeer.
Laere meir om handtering av
ravarer.
Gjeerbakst 36 Elevane far teori om ulike
mjeltyper, korn vi brukar til
baking.
Gjeerbakst 37 Teoriprgve om hygiene, rutiner
pé kjekenet og om gjeerbakst.
Egg 38 Teori om egg, neringsinnhald | Porsjonsomelett med salat og
og kva vi kan bruke egget til. brad.
Elevane féar hefte om eggeteori
som Vi gér gjennom.
Egg 39 Filmar om kva vi kan bruke egg |1 lopet av perioden:
til. Pai, challa, eggesalat. marengs,
Vi ser pa egget sin anatomi og | osteiskake, spaghetti carbonara,
na&ringsinnhald. grateng, rullekake, sveler,
Egg 40 Kort teoriprove om egg pannekaker, dessert m.m

Frukt og baerplukking om det er | Lapskaus/brennsnut, brennande
mogeleg- kjeerleik
Haustens grode 43 Eplekake, bldbaerpai,
rabarbrapai
Polsegryte, gronnsakslasagne
Haustens grode. 44 Bersaus. Smoothie, fruktsalat




Pitapizza, grennsakspizza

Jul 45 Vi tek til med julebaksten I lopet av perioden: Ulike
julekaker, lussekattar, lefse,
Jul 46 Pepparkakedeig som vi frys
ned.
Jul 47 Vi forebur pepparkakehus. Vi lagar ogsa ulike
middagsrettar denne perioden.
Jul 48 Elevane far i oppgéve a designe |Lussekattar
og lage sjablonar til eit
peparkakehus/ evt anna
konstruksjon.
Jul 49 Elevane m4 serge for at dei har | Pepparkakehus (steike alle
nok heile delar og alt dei treng | delane)
for & montere peparkakehus / 3D
figur.
Jul 50 Vi avsluttar temaet jul. Risengrynsgraut
Bake til julekonsert. Vaske ned til jul
1 Teori om sunt kosthald, Lapskaus, grove pannekaker
vitaminar, mineralar, feitt, m.m |med kyllingkjettdeig.
2 Teori om energiinnhald i mat, |2 ulike pastasalatar med bred og
dagleg energiinntak, trening, tilbeher
livsstilssjukdomar m.m Pestosnurrar raude/grene
3 Oppsummering av teori om sunt | Wok med kylling, grennsaker
kosthald fer prove. og dip.
Smoothies
4 Teoripreve om sunt kosthald Kyllingpasta, bred og fruktsalat
Teori om tilbereding, Forslag til middagsrettar:
oppbevaring og handtering av | Bidos, kjettpudding, finnbiff
kjat. Biff Stroganoff.
6 Teori om naringsinnhald og Wok, kyllingfilet,
ulike bruksomrade kyllingfrikasse, + bakst evt
dessert eller kake.
7 Oppsummering av temaet kjot | Kotelett, kjottkaker, + bakst evt
dessert.
VINTERFERIE
8 Evt lita teoripreve om kjot Polsegryte, snitzel, + bakst evt
dessert eller kake.
10 Teori om fisk Fiskegrateng, tunfiskgrateng,
torsk i karrisaus.
11 Wok med laks, fiskepinnar med
rakostsalat.
PASKEFERIE
13 Teorihefte Seiburger, hamburgerbred, salat




og dessert.

Teorihefte

Laks bakt i folie, lakselasagne,
tilbeher og klippekrans.

Prove om fisketeori.

Fiskesuppe, wok, fiskebollar
eller anna som ikkje tek sa lang
tid.

Praktiske prover: 1/3 av elevane
1 gruppa fér ei oppgave som dei
skal gjennomfore dleine. Eg let
dei trekke oppgéver med fes ein
middagsrett, dessert, kake eller
ei form for gjeerbakst.

Elevane far munnleg
tilbakemelding og karakter etter
at prova er gjennomfort.

Praktiske prever 3-4 elevar
giennomfoerer prova.

Praktiske prover 3-4 elevar
gjennomforer prova.

Teori om potet /poteta si historie

Potetball med tilbeher.

Evt lita teoripreve om potet.

Potetlompe, gratinerte poteter,
potetbétar, bakt potet, most
potet, osv ? Hovedrett og evt
dessert/kake.

Internasjonal mat
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Tema fra ulike land som elevane
far vere med og bestemme.

Fes: Italia, pasta, pizza, foccacia
osV.

Internasjonal mat
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Fes: Kina: Chop suey, innbakt
kylling i sur set saus med ris og
frityrsteikt banan med is.

Internasjonal mat
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Fes: Mexico: Taco, fajitas,
empanadas, nachos, quesedillas
med tilbeher.

24

Vi prever oppskrifter som
elevane har med, og dei far
kome med enke om kva vi skal
lage. Evt kan det vere timar/
opplegg som har gatt ut i lapet
av dret -og da kan vi ta igjen
nokre av dei.

Takk for i ar :-)




