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Intro

Dette er en vejledning i brug af GoCooks kokkeskoleapp til iPad. App’en er szerligt velegnet til brug
i madkundskab —i grundskolens 4.-7. klasse.

Vejledningen er opdelt i fire overordnede afsnit. De to f@rste handler om, hvad app’en kan bidrage
med i undervisningsgjemed — bade for dig som laerer og for eleverne. Sa fglger et afsnit med en
trin-for-trin guide til, hvordan app’en er bygget op, og hvor du finder hvad.

| det sidste afsnit i vejledningen kan du lzese om brug af it i undervisningen, som nu — iflg. de
forenklede feelles mal - skal vaere en integreret del af alle fag, herunder ogsa madkundskab.
Kokkeskoleapp’en kan bidrage til dette. Bade i undervisningssituationen, men ogsa som del af din
og elevernes forberedelse.

Hvordan kan GoCooks kokkeskoleapp bidrage til din
undervisning?

Opskrifterne skal ikke printes

App’en indeholder flere end 300 trin-for-trin-opskrifter. Opskrifterne kan bruges direkte i
madlavningssituationen og skal derfor ikke printes. Opskrifterne er opdelt i forskellige faner
(grupper), som fx en skiftende saesonfane (vinter, forar, sommer, efterar) el. faner med opskrifter,
der handler om kylling, morgenmad eller grgntsager og salat, mv.

Du kan ogsa bruge opskrifterne som inspiration til eleverne. Ud fra dem kan de selv finde pa egne
opskrifter og eksperimentere. Det afhanger dog af deres forstaelse for mad og retter og deres
kunnen i kgkkenet.

Opskrifterne er tilpasset mellemtrinnet, sa du kan spare tid
Alle opskrifterne i app’en er tilpasset elever pa mellemtrinnet. Det betyder, at du ikke laengere
behgver, at bruge tid pa sprogligt og didaktisk at tilpasse opskrifterne til dine elever.

Meengder i opskrifterne kan let tilpasses madkundskab

| app’en kan du veelge at versionere opskrifterne, sa de passer til 2, 4 og 6 personer. |
madkundskab svarer 2 personer til en gruppe pa 4 elever. Det betyder, at eleverne ikke bliver
maette, men far en smagspreve af retten.

Omregner-funktion kan hjaelpe, hvis | mangler kekkenredskaber
| app’en er der en omregner-funktion. Der kan man fx taste 100 gram ris ind og finde ud af, hvor
mange deciliter det svarer til. Funktionen dukker op ved relevante trin i opskrifterne. |
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madkundskab kan det pa en let og hurtig made hjzelpe jer, hvis | fx mangler vaegte, som eleverne
kan veje ingredienserne af pa.

Metodevideoer kan understotte dig i undervisningssituationen
| app’en er der 60-70 kgkkentekniske metodevideoer i ‘Kokkeskolen’. Metodevideoerne viser fx,
hvordan man hakker lgg, deler et hvidkalshoved, renser porrer, steger fladfisk, parterer kylling osv.

Brug fx metodevideoerne konkret i din undervisning, som afsaet til at lzere eleverne forskellige
kekkentekniske metoder.

“Metodefilm er virkelig en god ide. Normalt laeser eleverne sig til metoder, men via metodefilmen
var det meget lettere for dem at forstd, hvad de skulle”. Leerer, Faaborg. Citat fra
brugerundersggelse.

Hvordan kan app’en oge elevernes udbytte?

Eleverne finder hurtigt rundt i app’en og bliver mere selvhjulpne i kokkenet

Mange elever er habile iPad-brugere. De bruger dem i fritiden og ofte pa skolen. Nar man ser pa
brugervenligheden af fx en app, taler man ogsa om graden af ’learnability’. Det vil sige, hvor let
det er at lzere at bruge en bestemt funktion. GoCooks kokkeskoleapp er bygget op, sa den traekker
pa de mest almindelige iPad-app-funktioner. Det betyder, at eleverne — nar de fgrst har brugt lidt
tid pa app’en, let vil finde rundt i den. Det vil igen have indflydelse pa, hvor selvhjulpne de kan
blive i kgkkenet.

“Jeg vil meget hellere bruge app‘en end en almindelig opskrift... at det er nemmere at leese og trin-
for-trin funktionen ggr det lettere at overskue”. Pige, 11 ar. Citat fra brugerundersggelse.

“Det er meget sjovere at bruge apps end almindelige opskrifter, fordi det er mere spaendende, og
man kan ga ind og laese om de forskellige ingredienser’. Dreng 11 ar. Citat fra brugerundersggelse.

Opbygning og indhold kan hjalpe leesesvage elever

App’en er god til bade laesestaerke og laesesvage elever. Opskrifternes trinvise opbygning g@r det
nemmere for eleverne at overskue opskriften, og kombinationen mellem tekst, billeder og video
understgtter ogsa forskellige laeringsstile.

IPad’ens store skaerm gg@r det desuden lettere for eleverne at navigere i opskriften. Nar man
bruger en opskrift, far man samtidig med fremgangsmaden ogsa vist de ingredienser, som skal
bruges i de rigtige maengder pa det pagaeldende trin i opskriften. Det betyder, at man ikke skal
scrolle frem og tilbage i fremgangsmaden, men kan tage et trin ad gangen.
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Metodevideoerne giver eleverne mulighed for at veere praktisk forberedt til
undervisningen

Skal I lave en bestemt ret i naeste undervisningsgang, kan eleverne forberede sig ved at se de
videoer, der relaterer sig til den valgte ret el. elevernes niveau.

Forberedelse til et bestemt emne

Videoer kan ogsa deles op i emner, sa eleverne fx finder ud af, hvad aeg kan bruges til, hvordan
man steger forskellige ravarer pa en pande, hvordan man kan skaere grgntsager ud, vurderer om
fisken er frisk, og hvordan du kan tilberede den.

Fotos hjaelper eleverne til at genkende ingredienser og finde redskaber i kakkenet
| leksikonet finder du en kort tekst og billeder af flere end 300 ingredienser og kpkkenredskaber.
Det kan hj=lpe eleverne til at finde de rigtige ingredienser og kgkkenredskaber i kgkkenet.

Leksikonet giver eleverne bedre ravarekendskab

Leksikonet hjaelper eleverne med at fa et bredere og bedre kendskab til de mest almindelige
ravarer. Teksterne fortzeller, hvilken ravare det er, hvad ravaren kan bruges til, hvordan man
opbevarer den, og hvor lang holdbarheden er. Opslag i leksikonet kan evt. ogsa bruges som del af
elevernes forberedelse til specifikke opskrifter.

App’en kan hjeelpe eleverne med at fordele opgaver imellem sig

Opskrifterne er bygget trinvist op. Der er mulighed for at tjekke hvert enkelt trin af (med et
flueben), sa man ved, hvor langt man er kommet. Det gg@r det lettere for eleverne at holde styr pa
arbejdsflowet.

Muligheden for at tjekke trin af, ggr det ogsa muligt at fordele forskellige opgaver mellem
eleverne. Det giver hver elev et szerligt ansvar. Opgaverne kan fordeles saledes, at de tager hensyn
til elevernes kompetencer i et kgkken, og kan derfor vaere med til at differentiere undervisningen.

“App ‘en er vildt god, fordi det er let at overskue, hvad man skal”. Dreng, 11 ar. Citat fra
brugerundersggelse.

Minuture gor, at eleverne kan blive bedre til at styre tiden

App’en har ogsa indbygget minuture i opskrifterne. Minuturene hjzelper eleverne med at holde
styr pa tiden, fx nar de koger kartofler eller har mad i ovnen. De kan have flere minuture i gang
samtidig. Ved hvert minutur star der, hvilken ingrediens minuturet vedrgrer, fx dej eller kartofler,
sdledes at eleverne ikke forveksler urerne med hinanden. Minuturene erstatter dermed
almindelige seggeure.

Praktisk guide til brug af iPad-app’en

| det fglgende finder du en praktisk guide til, hvordan du henter app’en og finder rundt i den.
Guiden er desuden underopdelt efter de fire indgange, som app’en indeholder — 'Opskrifter’,
"Kokkeskole’, ‘Leksikon’ og ‘Badges’.
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Netvaerk

Hent og opdater app’en med nye opskrifter mv., nar du har god netvaerksforbindelse. Tjek gerne
netvaerksforbindelsen i madkundskabslokalet, inden du og eleverne gar i gang med at bruge
GoCooks kokkeskoleapp i undervisningen. Nar fgrst app’en er hentet, kan du og eleverne godt
bruge GoCook app’en, selvom netveaerksforbindelsen ikke er optimal.

Hvordan henter jeg app ‘en?
1. Abn’App Store’, via ikonet pa din iPad (foto 1)

Foto 1

Sggefeltet i
'App Store’

2. S¢g pa ‘GoCook’ via spgefeltet (foto 2). /

Q / Resultatet

Foto 2

3. Du far nu mulighed for at hente app’en:
i. Klik pa’installer’

ii. 'App Store’ vil nu begynde at hente app’en.

iii. Du vil evt. blive bedt om at indtaste dit private eller skolens Apple-id for at
kunne hente app’en.

iv. 'App Store’ vil nu installere app’en.

v. Klik pd’Abn’, ndr app’en er hentet.

vi. Du har nu hentet GoCooks kokkeskoleapp og kan se ikonet blandt dine
andre apps.
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Hvordan kommer jeg i gang?

Du har nu hentet app’en, og kan komme i gang med at undersgge de forskellige
muligheder/funktionaliteter.

Der er fire indgange til GoCooks kokkeskoleapp (foto 3). Det er 'Opskrifter’, "Kokkeskole’,
"Leksikon’ og ‘Badges’.

Foto 3

Alle indgange er relevante i forhold til at bruge digitale laeremidler i madkundskab. | det fglgende
vil hver indgang blive praesenteret og gennemgaet.
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Opskrifter

GoCook-app’en indeholder
under indgangen "Opskrifter’
mere end 300 bgrnevenlige
trin-for-trin opskrifter (foto 4).

T

Foto 4.
Faner

Opskrifterne er opdelt i faner efter hovedingrediens, arstid eller anledning. Det kan fx vaere ‘Kgd
og gryderetter’ som vist her, "Vintermad’, "Madpakker” eller “Jul’ (foto 5). De flese faner er
stationaere, dvs. at de er tilgaeengelige hele aret. Meget arstids- eller begivenhedsbestemte faner
som fx “Jul” eller 'Sommer” er kun synlige, nar de er relevante. Fanerne er dermed dynamiske hen
over aret, og der kommer Igbende nye opskrifter og faner til. Som udgangspunkt vil du dog altid
kunne finde alle opskrifter hele aret rundt.

Hvis du har problemer med at genfinde en opskrift, kan du altid bruge sggefunktionen i gverste
hgjre hjgrne (foto 5).

Segefeltet til
4— | opskriftdatabasen

\ Faner — her 'Kgd og

gryderetter’.

Foto 5
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Introduktion til opskriften
Hver opskrift er bygget op med en kort introduktion til opskriften samt et stort foto af den faerdige
ret. Det store foto kan underbygge elevernes billede af, hvilket resultat de kan forvente (foto 6).

Favoritfunktion
Favoritfunktionen (stjernen pa foto 6) gér det let at genfinde favoritopskrifter, eller opskrifter,
man senere gnsker at afprgve. Favoritterne ligger fgrst i app’ens gverste bjaelke.

Sveerhedsgrad/niveau

Opskrifterne er opdelt efter sveerhedsgrad: nemme, medium eller sveere. De fleste opskrifter er
‘nemme’ eller ‘'medium’. Dem kan eleverne lave alene, eller med begranset hjzlp fra en
leerer/voksen (foto 6).

Tilberedningstid

Ved opskrifterne er der opgivet et tidsestimat. Estimatet tager udgangspunkt i en gennemsnitlig
elevs kompetencer i madkundskab. Vaer opmaerksom p3, at alle opskrifter ikke kan nas inden for
en dobbelttime (2x45 minutter).

Energi- og naeringsindhold
Ved hver opskrift star der energiindhold pr. portion el. pr. styk og naeringsindhold (protein, fedt og
kulhydrater). Derudfra kan du vurdere opskriftens sundhedsvaerdi (foto 6).

/ Tid og niveau.

Favoritfunktion

Energi- og
< <«—1 naringsindhold

Foto 6

10
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Antal personer
Ved naeste trin i
opskriften kan du
veelge, hvor mange
personer (2-4-6), du
gnsker, at retten skal
veere til (foto 7). Det
gelder dog ikke i
bageopskrifter, hvor
portionen bliver
opgjort i styk.

Foto 7

Ingredienser og kakkenredskaber
Nar ‘antal personer’ er valgt, fglger en liste med ingredienser og en med kgkkenredskaber. Begge
lister er bygget kronologisk op efter fremgangsmaden i opskriften (foto 7).

Alle ingredienser og kgkkenredskaber er desuden ’klikbare’. Med et enkelt klik far eleverne et
stgrre foto af ingrediensen/kgkkenredskabet samt en kort og preecis tekst om emnet, herunder
hvad man kan bruge det til, hvordan det smager etc. (foto 8). For ingredienser er der desuden
opgivet holdbarhed samt korrekt opbevaring.

Flere informationer

/ om ingredienserne.

Foto 8

11
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Trin i opskriften
Ved naeste trin starter selve opskriften. Den er bygget trinvist op, dvs. at eleven kun skal foretage
sig én ting pr trin. Dette er med til at ggre opskriften mere overskuelig for eleven.

'’Feerdig’-funktionen

Nederst i hgjre hjgrne finder du ‘feerdig’-funktionen (foto 9). Hver gang eleven feerdigggr et trin,
kan man trykke pa knappen, og sa gar opskriften videre til naeste trin. Eleven kan fglge med i, hvor
langt vedkommende er i opskriften i app’ens gverste bjaelke, hvor trinene bliver hakket af.

Trin bliver hakket "Feerdig’-
af med flueben funktionen

~

Foto 9

Fgrste gang eleven stgder pa 'feerdig’-funktionen, kommer der en kort forklaring op om
funktionen, og hvorledes man kan bruge den (foto 10).

Foto 10

Nar alle trin i opskriften er feerdiggjort og hakket af med “feerdig’-funktionen, far eleven en kort
applaus.

12
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Metodevideoer

Undervejs i opskriften er der indsat relevante metodevideoer i hgjre side af skeermen (foto 11).
Nar eleven trykket pa knappen, kommer der en metodevideo frem, der viser, hvordan man fx
vasker og skrzeller en selleri. Metodevideoen understgtter dermed teksten i det pagaeldende trin.

Klikbart ikon til

/ metodevideo.

Foto 11

Omregne fra en maleenhed til en anden

App’en har desuden en omregner-funktion (foto 12). Den kan hjaelpe eleven med at omregne fra
en maleenhed til en anden, fx fra deciliter til gram. Funktionen dukker op ved alle trin, hvor der
skal afmales eller bruges ingredienser, og hvor omregningen er meningsfuld, fx ved mel, maelk,
salt, pasta, ris og sukker.

Klikbar
omregner-
funktion

Foto 12

13
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Forste gang eleven stgder pa knappen "Fa hjzelp til at male/veje’, kommer der en kort forklaring
op om funktionen, og hvorledes eleven kan bruge den (foto 13).

Skriv den
maleenhed,
man gnsker at

regne om. Resultat af
\ omregningen.
Foto 13
Minuture

| Igbet af opskrifterne kan der dukke minuture op (foto 14). Minuturene kan hjzlpe eleven med at
holde styr pa tiden, fx nar de koger kartofler eller har mad i ovnen. Eleven kan have flere minuture
i gang samtidig. Ved hvert minutur star der, hvilken ingrediens minuturet vedrgrer, fx dej eller
kartofler, saledes at eleven ikke forveksler urerne med hinanden.

Klikbart
ikon til

/ minuturet.

Foto 14

14
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Anden indgang til GoCooks kokkeskoleapp er "Kokkeskole” (foto 15). Her kan eleven valge imellem
to forskellige slags metodevideoer. Der er 60-70 videoer under "Kokkeskole’, og der kommer

Ibende nye til.

Kokkeskole-
metodevideoer.

T~

Foto 15

Metoder

Under fanen "Metoder’ ligger der korte metodevideoer (1-4 minutter). De beskriver en

kpkkenteknisk metode, som fx at hakke lgg, skylle salat eller blende suppe (foto 16). Disse videoer

bliver ogsa brugt ved relevante trin i de enkelte opskrifter.

Metodevideoer.

Foto 16

15
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Basisopskrifter
’Basisopskrifter’ er lidt l&engere metodevideoer (3-5 minutter). De viser, hvorledes man laver en
hel ret, som fx lasagne, boller eller grgntsagssuppe (foto 17).

\

Basisopskrifter

Foto 17

Leksikon
Tredje indgang til GoCooks kokkeskoleapp er ‘Leksikon’. Leksikonet er et stort redskabs- og
ravareleksikon med mere end 500 opslag (foto 18).

Indgang til
leksikonet.

Foto 18

16



Marts 2016

Leksikonet er inddelt efter kategori, fx fisk, fjerkrae, maelkeprodukter og kekkenredskaber. Man
kan se de forskellige kategorier i app’ens gverste sorte bjaelke (foto 19).

Hver kategori er inddelt efter alfabetet (foto 19). /

~.

Foto 19

Ravarer

Nar man klikker pa en enkelt ravare, far man et stgrre foto af den valgte ravare samt en kort og
forklarende tekst om ravaren, fx hvad den smager af, og hvad man kan bruge den til. Desuden er
der oplysning om korrekt opbevaring, og hvor lang tid ravaren kan holde sig (foto 20).

Eksempel pa opslag i

/ leksikonet om

ravarer.

Foto 20

17
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Kgkkenredskaber
Ved ‘kgkkenredskaber” far eleven information om, hvad man kan bruge redskabet til og et stort
billede af selve redskabet(foto 21).

Eksempel pa opslag i
leksikonet om

/ kgkkenredskaber.

Foto 21

Leksikonteksterne er de samme, som man far, nar man klikker pa ravarer og redskaber i
opskrifterne.

Badges
Som en ekstra, lidt sjov funktion, har iPad app’en ogsa en "badge’-funktion (foto 21). Hver gang
eleven gennemfgrer en opskrift, far vedkommende en ‘medajle’ (et badge)

Badge-
funktionen

Foto 21
18



Marts 2016

Nar eleven har gennemfgrt fx den fgrste opskrift, far vedkommende medaljen "Kgkkenhjzelper’
(foto 22).

>

Foto 22

Badgene fungerer bedst, hvis hver elev har sin egen private iPad. Badgene kan hermed motivere
eleverne til at prgve endnu flere opskrifter inden for forskellige kategorier. Maske kan der ogsa
opsta en lille konkurrence mellem eleverne, hvilket kunne motivere dem til at ga endnu mere i
kokkenet.

Digitale lseremidler i madkundskab

| august 2014 xendrede hjemkundskab navn til madkundskab. Med det nye navn fulgte ogsa nye
forenklede feelles mal, og herunder gget fokus pa inddragelse af digitale leeremidler. IT skal nu i
langt hgjere grad indga som en integreret del undervisningen i madkundskab, og som et
padagogisk og didaktisk redskab til at gge elevernes leeringsudbytte.

Eleverne er vokset op med denne teknologi, og ved at anvende det i undervisningen, er der stor
sandsynlighed for at ggre eleverne mere motiverede, nysgerrige og engagerede end med analoge
leeremidler.

GoCooks kokkeskoleapp kan hjeelpe med at inddrage digitale laerermidler i undervisningen i
madkundskab. App’en kan med stor fordel bruges i selve undervisningssituationen, men i hgj grad
ogsa som en del af forberedelsen for bade dig som leerer og for dine elever.

Var dog opmaerksom pa, at app’en ikke favner alle emner og aspekter af forenklede faelles mal for
madkundskab. Derfor skal app’en ses som et delelement og supplement til undervisningen.
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It- og mediekompetencerne kan grupperes i fire temaer, som i praksis vil have store overlap og
sammenfald. Fglgende er fra Forenklede Faelles Madl for madkundskab:

Eleven som Kritisk undersgger

Undervisningen skal st@tte eleverne i at bruge internettet og andre digitale teknologier til
malrettet at sgge information, dvs. indsamle, sortere, udvaelge og forholde sig kritisk til
information, der er relevant i forhold til det undervisningsindhold, der arbejdes med. Eksempler
kan veere fgdevarers holdbarhed ved forskellige temperaturer, madbloggeres holdninger og mader
at formidle favoritretter, holdninger og praeferencer pa, og andre sociale mediers madinformation.

Eleven som analyserende modtager

Eleverne skal tilegne sig kompetencer i kritisk at analysere og vurdere digitale produkters indhold
og maden at repraesentere mad og madlavning pa. Der arbejdes kritisk og analyserende med
afsender- og modtagerintentioner i madreklamer, madprogrammer og sundhedskampagner, sa
eleverne kan vurdere, hvordan de selv og andre er genstand for mediepavirkning pa madomradet.
De skal fx reflektere over, hvem der gnsker at skabe, hvilke holdninger hos hvem og hvorfor.

Eleven som malrettet og kreativ producent

Eleverne skal ligeledes selv kunne handtere digital produktion, der er anvendelsesorienteret. De

skal kunne afpasse budskab og formal med en produktion, fx opskrifter eller retter i forhold til en
udvalgt malgruppe og kunne veelge egnede udtryksformer til formidling af disse. Det kan fx veere
praesentationer med brug af fotos, film, animationer eller andre digitale veerktgjer. Eleverne skal
lere at teenke i publikum og maltidsfaellesskaber via it og medier.

Eleven som ansvarlig deltager

| kompetenceomradet maltider og madkulturer skal eleverne kunne anvende it og medier i
arbejdet med historiske og globale madkulturer. Eleverne skal kunne indsamle og analysere
relevante digitale informationer for fa viden om forskellige traditionelle kgkkener og
maltidstraditioner.
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