
Fra undervisning til prøve
Bliv klædt på til at føre dine elever til prøven i 

madkundskab



Årsplan

 Hvad skal eleverne kunne:

 Undervisningen bygger på fagets formål, 

kompetenceområder, kompetencemål, 
færdigheds- og vidensområder.

 Bygger videre på den obligatoriske

undervisning

 Aktuelle emner og problemstillinger

 Fordeling af praktisk og teoretisk arbejde



De fire 

kompetenceområder

 De fire kompetenceområder

 Mad og sundhed

 Fødevarebevidsthed

 Madlavning

 Mad og madkultur



Eksempler på emner gennem årene

Bagning – hævemidler, 
dejtyper, meltyper osv. 
(Kompetenceområde: 

madlavning)

Æg og kylling – typer af 
æg og kylling 

(Kompetenceområde: 
Fødevarebevidsthed)

Bæredygtighed –
klimarigtig mad 

(Kompetenceområde: 
Fødevarebevidsthed)

Street food – historien bag, 
hvad og hvordan, 

madkulturer 
(Kompetenceområde: 
Mad og madkulturer)

Fremmede madkulturer –
fokus på verdensdele, 

enkelte lande, historien, 
udviklingen, sundhed og 

ernæring 
(Kompetenceområde: 
Mad og madkulturer)

Mormormad – dansk mad 
gennem tiden, udvikling, 

sundhed og ernæring 
(Kompetenceområde: 
Fødevarebevidsthed)



Undervisningsbeskrivelser

1. Undervisningsbeskrivelse på 

et bestemt emne:

❖ Street food

❖ Bagning

❖ Fremmed madkultur

❖ Æg og kylling

❖ Klimarigtigt mad

❖ Eller ud fra 

kompetenceområderne



Arbejdet frem mod prøven(kilde: vejledning til folkeskolens prøve i 

valgfaget madkundskab (obligatorisk prøve i 8. klasse, november 2021)

Eleverne beslutter, om de vil gå op individuelt eller i gruppe. 
Grupperne dannes.

Læreren faciliterer gruppedannelsesprocessen.

Læreren færdiggør undervisningsbeskrivelsen

Eleverne præsenteres for undervisningsbeskrivelsen før prøven 
(gøres løbende)

Læreren sender undervisningsbeskrivelsen og prøveoplæg, så 
materialet er censor i hænde 14 kalenderdage før prøven.



Hvordan bliver eleverne klar til prøven?

EVALUERING V. HVERT 
EMNE

HVAD KAN BRUGES TIL 
PRØVEN?

HVORDAN KAN PRØVEN 
SE UD INDENFOR DETTE 

OMRÅDE?

FORDELING AF TEORI OG 
PRAKSIS



Hvad skal 
undervisningsbeskrivelsen 
indeholde?

Praktiske oplysninger om skole og hold

Organiseringsform

Kompetenceområder og kompetencemål

Færdigheds- og vidensmål

Forløbsbeskrivelse

Evaluering

Tekst og links – litteratur til området

Lærer – og skolelederunderskrift



Eksempel på undervisningsbeskrivelse
Undervisningsbeskrivelse Street food

Skole Lyreskovskolen

Organiseringsform Holdet består af 24 elever, der har 

haft undervisning i 7. og 8. klasse 2 

lektioner om ugen, dog har de ikke 

haft undervisning i Corona-

nedlukningen. Der er hovedsageligt 
blevet arbejdet i 4-mandsgrupper, 

hvor der oftest er blevet lavet buffet 

med forskellige delelementer til et 

emne, hvor eleverne så har skulle 

præsentere deres fremstillinger for 
hinanden. Der er skiftevis blevet 

arbejdet i køkken og teorilokalet.

Kompetenceområde og 
kompetencemål:

Mad og madkultur

Eleven kan fortolke måltider med 

forståelse for værdier, kulturer og 

levevilkår.



Eksempel på undervisningsbeskrivelse -

fortsat

Færdigheds- og vidensmål • Eleven har viden om faktorer der 

påvirker mad- og måltidskulturer.

• Eleven kan etablere smags- og 

værdifulde måltider.

Forløbsbeskrivelse Der har været 6x2 lektioner brugt på 

forløbet. Teorigange har bestået af 

historien om streetfood, streetfood 

verden rundt samt teoretisk opgave 

om typisk dansk streetfood. I det 
praktiske arbejde har eleverne 

arbejdet med food on a stick, 

klimavenligt streetfood samt event i 

samarbejde med SuperBrugsen og 

diætist.



Undervisningsbeskrivelse fortsat

Evaluering Den afsluttende teoretiske 

opgave har været en evaluering på, 

om eleverne har tilegnet 

sig færdighederne inden for 

Streetfood samt der er blevet 
evalueret efter hver 

undervisningsgang om fremstilling og 

smag i forhold til det overordnede 

emne.

Tekst og links – litteratur til området https://www.youtube.com/watch?v=

gMNvp-83fDc

https://www.rebelfood.dk/historien-

om-street-food/

https://www.youtube.com/watch?v=l
ZGnEC8y158

Skoleleder og lærerunderskrift

https://www.youtube.com/watch?v=gMNvp-83fDc
https://www.rebelfood.dk/historien-om-street-food/
https://www.youtube.com/watch?v=lZGnEC8y158


Prøveeksempel - Street food

 Prøven i madkundskab 2021 (2 
elever)

 Opgave 4 Street food

 I har 2 timer til at planlægge 

opgaven, finde opskrifter til 
emnet og lave indkøbsseddel, 
samt lave en plan over 
arbejdsgangen for de ca. 2 
timer i udførelsesfasen.

 Skriv jeres valgte retter, 
indkøbsliste og arbejdsplan på 
vedhæftede sider, og 

aflever med navne på.



Prøveeksempel Street food fortsat

 Street food:

 Den praktiske del af prøven:

 Street food er det nye hit, og I har 
været på tur og besøgt forskellige 
steder, der havde street food-
markeder.

 Til skolefesten vil I lave en street 
food-bod.

 Lav min. 6 forskellige street food-
retter, der kan sælges 
fra jeres bod. Husk der skal lægges 
vægt på, at det er streetfood, så 
det er hurtigt og nemt.

 Der skal være retter til alle, så også 
vegetarer kan prøve jeres bod.



Prøveeksempel Street food fortsat

 Ved den 
mundtlige teoretiske fremlæg

gelse kan I fx komme ind på:

 Redegør for hvorfor mon street 
food har fået så stor interesse.

 Tilberedningsmetoder og 
ernæring i forbindelse med de 
valgte retter.

 Beskriv de forskellige fødevarer 
og madkulturer, der findes 
indenfor street food.



Vigtige ting til prøven -

planlægningsfasen

❖ Prøveoplæggene

❖ Valgte retter og rækkefølge i grove træk

❖ Indkøbsliste

❖ Forberedelse til selve prøven - materialer og teori



Egne beskrivelser


