
Madkundskab 
Valgfag 

Vejledning til folkeskolens prøve i valgfaget madkundskab (obligatorisk prøve i 8. klasse)

Ved/ Camilla Damsgaard, 

Lektor i madkundskab 



Ny prøvevejledning 
• Der er udkommet ny prøvevejledning pr. 27.10.2021 

(offentliggjort i denne uge)

• Vejledningen præciserer og uddyber kravene i 

prøvebekendtgørelsen.  

• Vejledningen tydeliggør sammenhængen mellem 

folkeskolens formål, faget og prøvebekendtgørelsens 

regler. 

• Formålet med revisionen af vejledningerne har været 

at gøre dem mere ensartede på tværs af fag og mere 

kortfattet og overskuelig. 

• Find den her: https://www.uvm.dk/-

/media/filer/uvm/udd/folke/pdf21/okt/211027-

vejledning-til-folkeskolens-proeve-i-valgfaget-

madkundskab--obligatorisk-proeve-i-8--klasse-.pdf

https://www.uvm.dk/-/media/filer/uvm/udd/folke/pdf21/okt/211027-vejledning-til-folkeskolens-proeve-i-valgfaget-madkundskab--obligatorisk-proeve-i-8--klasse-.pdf


Prøvevejledningens 
indhold 



Vejledningens opbygning  

• Vejledningen gennemgår områderne skitseret i 
indholdsfortegnelsen. 

• Der er desuden en række bilag, som kan hjælpe 
madkundskabslæreren i forberedelsen og 
gennemførelsen af prøven. 



Praktisk/mundtlig prøve

• Individuel eller grupper (2-3 elever)

• Eleverne arbejder ud fra et prøveoplæg

• Prøveoplæg – formuleret af læreren og består af 
såvel teoretisk som praktisk oplæg. 



Prøvens tre faser

Planlægningsfase

(2 timer)

Udførelsesfase 

(2 timer)

Fremlæggelse/samtale

(10 min. pr elev) 



Prøvens tre faser

• Planlægningsfase (fem skoledage før prøven) -
2 klokketimer – lærer er tilstede

• Udførelsesfase - 2 klokketimer – lærer og 
censor er tilstede

• Fremlæggelse og samtale – 10 min. inkl. 
karakterfastsættelse– lærer og censor er 
tilstede. 



Prøveoplægget 

• Udgangspunkt i Fælles Mål arbejdet med på 
7.og/eller 8. klassetrin. 

• Skal give eleverne mulighed for at planlægge og 
arbejde med en praktisk opgave via en proces –
skal lede til kvalificeret bud på løsning af 
problemstilling. 



Inden Prøven –trin for trin  Undervisnings-

beskrivelse

Kompetenceområde & mål Færdigheds- og vidensområder

Mad og sundhed

Eleven kan foretage madvalg ud fra 

målgruppe og forholde sig kritisk til 

madkommunikation

Sund mad til 

målgrupper
Kommunikation 

& samfund

Fødevarebevidsthed

Eleven kan foretage begrundede valg af 

fødevarer i forhold til produktion, kvalitet og 

madoplevelse

Fødevarekendskab 

og 

kvalitetsforståelse

Bæredygtighed Fødevareproduktion 

og madprojekt

Madlavning

Eleven kan eksperimentere ud fra 

grundlæggende madlavningsteknikker

Mål og struktur Madtekniske 

egenskaber & 

håndværk

Eksperimenterende 

madlavning

Måltid & Madkultur

Eleven kan opbygge måltider med 

forståelse for forskellige madkulturer og 

levevilkår

Målmåltidets  

værdier
Måltider & smag

Kan anvendes ved hvert forløb for at 

give overblik over, hvilke 

kompetencemål samt færdigheds- og 

vidensområder, der er behandlet. 

Kryds af fx med farve til hver 

undervisningsbeskrivelse. 



Inden Prøven –trin for trin 

Convenience og bæredygtighed 

• Du/I har to timer til at planlægge opgaven, finde opskrifter til emnet, skrive indkøbsseddel 

samt lave en plan over arbejdsgangen for cirka to timers udførelsesfase.                                                     

Skriv dine/jeres valgte retter, indkøbsliste og arbejdsplan på de vedhæftede sider og skriv 

navn på, før de afleveres.

• Når du går ud og handler, har du sikkert set, at der findes mange retter, som allerede er 

færdige til at spise. Ofte skal de bare varmes op. Du kan også finde andre produkter, som 

fx flåede tomater. Begge dele hører til kategorien; convenienceprodukter. Du er blevet 

nysgerrig på, hvordan convenienceprodukterne er lavet og vil prøve, om du kan lave dem 

selv.
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Prøveoplæg

EKSEMPEL



Inden Prøven –trin for trin 

• Den praktiske del af prøven: 

• Du/I skal fremstille et måltid med to retter, hvor du lader 
dig inspirere af convenienceprodukter og laver din egen 
udgave.

• Du/I skal tilberede retter fra både det salte og det søde 
køkken, hvor du/I tænker over at bruge flere forskellige 
grundmetoder.                     

• Du/I kan sætte et eksperiment op, der viser hvordan 
industrien arbejder med fødevares fysisk-kemiske 
egenskaber. 

• Den mundtligt teoretiske del af prøven: 

• Du/I skal redegøre for, hvad forskellen er på det købte 
produkt og din/jeres egen udgave af produktet.

• Du/I skal fortælle om udfordringer med bæredygtighed i 
forhold til convenienceprodukter. 

• Du/I kan redegøre for, hvorfor så mange mennesker 
vælger at købe convenienceprodukter. 
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Prøveoplæg

EKSEMPEL



Inden Prøven –trin for trin 

• Eksempler på spørgsmål til den praktiske prøve:

• Hvilke madtekniske egenskaber indgår i dine retter?

• Hvilke grundmetoder har du anvendt? 

• Hvad betyder begreberne: det salte og det søde køkken?

• Har du tænkt på ”fødevarer i sæson” i din planlægning?

• Er der fødevarer, som er mere oplagte som convenience end andre?

• Hvorfor tror du, at mange vælger convenienceprodukter? 

• Har du tænkt på om convenienceprodukter er bæredygtige? 

• Hvilke overvejelser har du gjort mht. tilsmagning af dine retter – som producenten jo tager 

beslutning om ☺
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Find flere eksempler i 

bogen: 

SPØRGSMÅL 
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EN PRØVEDAG I GROVE TRÆK – EKSEMPEL

Censor ankommer i god tid inden prøvens start

Læreren informerer censor om de praktiske detaljer omkring prøven, væsentlige forhold vedrørende eleverne og fremviser 

faglokalet

Eleverne ankommer til prøvelokalet og stiller deres fødevarer og redskaber frem, før prøven begynder

Prøven går i gang. Den varer to timer uden afbrydelser

Læreren eksaminerer eleverne under deres arbejdsproces. Der kan fx spørges ind til deres valg af fødevarer, 

tilberedningsmetoder, madtekniske egenskaber og forsøgsopstillinger. Både eksaminator og censor tager notater undervejs

Efter to timer er den praktiske prøve slut. Herefter er der 6-8 minutter per elev til at smage og samtale om løsninger på 

prøveoplægget

En elev/gruppe eksamineres ad gangen. De resterende elever venter uden for faglokalet

Når prøven er afsluttet forlader eleverne lokalet, så lærer og censor kan votere 

Votering og karaktergivning foregår umiddelbart efter

Eleven/eleverne kaldes ind i faglokalet for at få deres individuelle karakter og faglige begrundelse. 



Links fra 
prøvevejledning

(Børne- og Undervisningsministeriet, 2021, s. 5)

(Børne- og Undervisningsministeriet (2021). Vejledning til 

folkeskolens prøve i valgfaget madkundskab (obligatorisk 

prøve i 8. klasse). Lokaliseret 3.10.2021 på 

https://www.uvm.dk/-

/media/filer/uvm/udd/folke/pdf21/okt/211027-vejledning-til-

folkeskolens-proeve-i-valgfaget-madkundskab--obligatorisk-

proeve-i-8--klasse-.pdf

Desuden webinar: Fredag den 12/11 kl. 14.00-14.30: 

Madkundskab

Se: Prøvevejledninger til folkeskolens prøver | Børne– og 

Undervisningsministeriet (uvm.dk)

https://www.uvm.dk/-/media/filer/uvm/udd/folke/pdf21/okt/211027-vejledning-til-folkeskolens-proeve-i-valgfaget-madkundskab--obligatorisk-proeve-i-8--klasse-.pdf
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/faglig-forberedelse/proevevejledninger

