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Formal med vejledningen

Formalet med denne vejledning er at forklare og uddybe de krav, der stilles i prevebekendtggrelsen i
faget, sa skolens ledelse, faglaerere og censor kan fa svar pa de spgrgsmal, der matte veere i
forbindelse med forberedelse og afholdelse af folkeskolens prgver.

Vejledningen tydeligggr den sammenhaeng, der er mellem Fzelles Mal, prgvebekendtggrelsen og
vurderingskriterier for prgverne i madkundskab. Kravene i madkundskab, som de er beskrevet i Felles
Mal og prgvebekendtggrelsen, danner grundlaget for tilrettelaeggelsen af prgverne i valgfaget
madkundskab. Ifglge folkeskolelovens § 18, stk. 3 skal undervisningens indhold fastleegges saledes, at
kravene ved prgverne i de enkelte fag kan opfyldes.

Fzelles Mal i madkundskab bestar af fagformal, kompetenceomrader, kompetencemal og faerdigheds-
og videnomrader, som alle skal indga i tilrettelaeggelsen af undervisningen i det enkelte fag. For alle
fag findes der vejledende faerdigheds- og vidensmal.

Prgven i madkundskab tager udgangspunkt i de bindende kompetencemal. Feerdigheds- og
vidensmalene bygger pa grundige faglige vurderinger af, hvilke faerdigheder, hvilken viden og hvilket
fagligt indhold, der er ngdvendigt for at opna de forskellige kompetencemal. Faerdigheds- og
vidensmalene beskriver centrale faerdigheder og viden i de enkelte fag i en mere konkret form, og
indgar derfor i prgverne, selv om faerdigheds- og vidensmalene er vejledende.

Eleverne skal inden pr@verne orienteres om prgvekravene og vurderingskriterierne og om, hvordan
prevernes enkelte dele vil forega. Eleverne skal ligeledes orienteres om praktiske og
proceduremaessige forhold samt ordens- og prgveregler jf. prevebekendtggrelsens § 3, stk. 2 og 3.

Laes mere i:

e Prgvebekendtggrelsen (fagbilaget til madkundskab findes i prgvebekendtggrelsens bilag 1, pkt. 16 og
pkt. 22 : Link til prgvebekendtggrelsen

e Falles Mal for valgfaget madkundskab: Link til Feelles Mal

e Laeseplan for madkundskab: Link til lseseplan

o Karakterbekendtggrelsen: Link til karakterbekendtggrelsen

e Elevfolderen ”Nar du skal til prgve”: Link til elevfolder

e Retningslinjer for mundtlige prgver: Link til retningslinjer

e Yderligere information og vejledning om prgveafholdelse kan laeses i prévemappen:
www.uvm.dk/fp



https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=211196&idf48f6426-3fe9-4339-82f6-933e759d1f55
https://emu.dk/grundskole/7-9-klasses-valgfag/madkundskab
https://emu.dk/sites/default/files/2019-09/GSK.%20L%C3%A6seplan.%20Madkundskab.%20Valgfag.%20Revideret%202019.pdf
https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=25308
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/tilrettelaeggelse/information-til-elever
https://uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/afholdelse/retningslinjer-ved-mundtlige-proever
http://www.uvm.dk/fp
http://www.uvm.dk/fp

Provegrundlag

Grundlaget for undervisningen i valgfaget madkundskab skal bygge pa fagets formal,
kompetenceomrader, kompetencemal, faerdigheds- og vidensomrader og den vedtagne laeseplan. |
henhold til vejledningen i Felles Mal skal undervisningen bygge pa det obligatoriske forlgb, men
eleverne skal gennem valgfagsperioden arbejde med mere komplekse og omfattende opgaverinden
for de fire kompetenceomrader:

1. Mad ogsundhed

2. Fgdevarebevidsthed

3. Madlavning

4. Maltid og madkultur

Valgfagets indhold vil ofte, i hgjere grad end i det obligatoriske forlgb, vaere relateret til aktuelle emner
og problemstillinger. Der arbejdes praktisk og teoretisk, og eleverne skal inddrages i planleegningen af
undervisningen, der tager udgangspunkt i fagets indhold og perspektiveres i forhold til elevernes
levevilkar og erfaringer med blandt andet, mad, madlavning og maltider.

Hvis en elev i 8. klasse har modtaget undervisning i mere end et praktisk/musisk valgfag

En elev i 8. klasse, der har modtaget undervisning i mere end et praktisk/musisk valgfag i 7. og 8.
klasse, skal senest den 1. december forud for prgveterminen maj-juni og senest den 1. oktober forud
for prgveterminen december-januar meddele skolelederen, om eleven gnsker at aflaegge prgve i det
frivillige prgvefag.

Censors rolle

Der henvises til prgvebekendtggrelsens § 51.

Censor modtager senest 14 kalenderdage f@r eleven/gruppen traekker prgveoplaeg felgende materiale
fra lzereren; prgveopgaverne, undervisningsbeskrivelse samt praktiske oplysninger vedrgrende
preveafholdelsen, inkl. dato og tid for prgverne, samt kontaktoplysninger pa leereren.

Censor skal tage kontakt til leereren for en drgftelse af prgvens gennemfgrelse. Pa den made afklares
eventuelle tvivlsspgrgsmal inden prgvens start.

Denne drgftelse er meget veerdifuld. Det vil blandt andet vaere naturligt, at laereren yderligere
orienterer om opgavernes sammenhang med undervisningsbeskrivelsen og den daglige undervisning. |
den forbindelse vil det ogsa vaere naturligt at uddybe indholdet i forhold til slutmalene for faget.

Censor skal med fagleerer afklare selve gennemfgrelsen af prgven, antallet af elever pr. prgvegang,
kekkenets udstyr, niveauet for oprydning ved aflevering af opgave m.m. Desuden afklares det, om
opgaverne deekker det opgivne stof, om de stillede krav i forbindelse med opgavernes svaerhedsgrad er
nogenlunde ens.

Censorerne ma ikke vaere ansat pa den skole, hvor de skal virke som censorer.

Censor skal:
U Pase at prgverne er i overensstemmelse med malene for madkunskab som valgfag.



U Medvirke til at pase, at prgverne gennemfgres i overensstemmelse med de gaeldende regler.
U  Medvirke til at pase, at eleverne far en ensartet og retferdig behandling, og at deres
praestationer far en palidelig bedgmmelse.

Under eksaminationen kan censor ogsa stille uddybende sp@grgsmal til eleverne. Bade censor og
eksaminator skal ggre notater om praestationen og karakterfastsaettelsen til brug for skolens leders
behandling af eventuelle klagesager. Notaterne skal opbevares i 3 maneder efter bedgmmelsens
afslutning, eller en eventuel klagesag er afgjort.

Ved uenighed om karakterfastsaettelse

Ved en prgve, hvor der er uenighed om den endelige karakterfastsattelse, afgiver censor og
eksaminator ifglge § 14 stk. 2 i "Bekendtggrelse om karakterskala og anden bedgmmelse” hver en
karakter. Karakteren for prgven beregnes som gennemsnittet af eksaminators og censors
bedpmmelse afrundet til naermeste karakter i karakterskalaen. Hvis gennemsnittet ligger midt i
mellem to karakterer, er den endelige karakter neermeste hgjere karakter, hvis censor har givet den
hgjeste karakter, og ellers den neermeste lavere karakter. Ved prgver, hvor der medvirker mere end
én eksaminator, har eksaminatorerne ifglge § 15 samlet eksaminatorkompetence. Safremt
eksaminatorerne er uenige om karakterfastsaettelsen, fastseettes eksaminatorernes bedgmmelse som
gennemsnittet af de enkelte bedgmmelser afrundet til neermeste karakter i karakterskalaen. Der
rundes op, hvis gennemsnittet ligger midt imellem to karakterer.

Prgveform og proveforigb
Prgven er praktisk/mundtlig.

Prgven er opdelt i tre dele

1. Planleegningsfase pa 2 timer (120 minutter) (individuelt/grupper)
Eleverne kan vaelge enten at ga til prgve individuelt eller i grupper a 2-3 elever. Eleverne traekker et
preveoplaeg, som bestar af en opgave og eventuelle bilag. Dette sker 5 skoledage, f@r det praktiske
arbejde udfgres. Til udfgrelsen af opgaven far eleverne: 2 timer til planlaegning, hvor kun de elever,
der skal aflaegge preve, og leereren er til stede.

2. Udfarelsesfase pa 2 timer (120 minutter) (individuelt/grupper)
Udfgrelsesfasen er pa 2 timer, hvor censor og lerer er til stede, og hvor eleverne udfgrer det
praktiske arbejde.

3. Fremlaeggelse og samtale 10 minutter pr. elev (individuelt/grupper) inklusiv
karakterfastszettelse.
Denne del foregar enten i grupper eller individuelt og i umiddelbar forleengelse af udfgrelsesfasen.
Der gives bedgmmelse af elevernes preaestationer. Der gives individuelle karakterer.

Censor er bade til stede under udfgrelsesfasen, hvor eleverne udfgrer det planlagte praktiske
arbejde, og ved den efterfglgende fremlaeggelse ogsamtale.



For prgven - trin for trin

Undervisningsbeskrivelse

Leereren forbereder prgven og udarbejder en undervisningsbeskrivelse, som udleveres til eleverne.
Undervisningsbeskrivelsen danner forbindelse mellem undervisning og prgve.
Undervisningsbeskrivelsen danner udgangspunkt for indholdet i prgveoplaeggene, som udarbejdes
af leereren, og som er ukendt for eleverne.

Undervisningsbeskrivelsen omfatter desuden oplysninger om undervisningen inden for hvert af de fire
kompetenceomrader:

1. Mad ogsundhed

2. Fgdevarebevidsthed

3. Madlavning

4. Maltid og madkultur

Der anfgres oplysninger om organisationsform. Herunder beskrives det, hvordan undervisningen
har veeret organiseret, og hvilke arbejdsformer der har vaeret brugt, fx hvordan
planlaegningsopgaverne i den daglige undervisning har veeret gennemfgrt, og hvordan det praktiske
og teoretiske arbejde har veeret udfgrt (grupper eller individuelt). Desuden kan man her tilkendegive
graden af elevindflydelse pa valg af indhold, tema/emne samt arbejds- og undervisningsformer.

Undervisningsbeskrivelsen skal for censor vaere overskuelig og nem at laese i forhold til, hvordan der er
arbejdet med de fire kompetenceomrader.

En fyldestggrende undervisningsbeskrivelse er ogsa med til at give eleverne et overblik over savel
deres undervisningsforlgb som det faglige stof, der er opgivet til prgven. Dette kan vaere en hjalp ved
udarbejdelsen af planlaegningsfasen, udfgrelsesfasen og den efterfglgende samtale.

For at sikre, at eleverne far et solidt udgangspunkt for prgven, kan det tilstraebes, at udarbejdelsen af
undervisningsbeskrivelsen finder sted Ipbende efter hvert afsluttet undervisningsforlgb.

| undervisningsbeskrivelsen eller pa et medfglgende ark til censor noteres oplysninger om
klasse/hold, antal elever til preven samt bade dato for planlagning og dato for udfgrelse af det
planlagte praktiske arbejde, hvor censor er til stede.

Undervisningsbeskrivelsen sendes til censor senest 14 kalenderdage f@r prgveafholdelsen.



Eksempel pa en undervisningsbeskrivelse

Undervisningsbeskrivelse for valgfaget madkundskab:

Skole: (navn pa skole) Andersen skole

Klasse: (navn pa klasse) 8.A

Lzerer: (navn pa leerer) Anders Andersen

Forlgb: (en overskrift pa forlgbet) Tomaternes lange vej til din pizza

Kompetenceomrader: Fgdevarebevidsthed

Kompetencemal: Eleven kan foretage begrundede valg af fedevareri forhold til produktion, kvalitet
og madoplevelse.

Leeringsmal:
Eleven kan redeggre for forskellige processer i en fgdevares forskellige processer i en fgdevares varekaede.

Eleven kan forklare, hvilke problemer (i forhold til baeredygtighed og socialt ansvar) der er forbundet med
produktionen af dasetomater.

Eleven kan uddybende forklare, hvordan baredygtighed ogsa handler om globale sociale og skonomiske forhold og
ikke alene handler om miljg.

Forlgbsbeskrivelser: I undervisningsforlgbet indgar fglgende undervisningsaktiviteter:

o Teoretiske lzereropleeg: Introduktion til globale varekaeder, baeredygtighed og
social ansvarlighed i madproduktion, kreenkelser af menneske- og
arbejdstagerrettighederifgdevareproduktionen samt ba- sale certificeringer.

e Fremstilling af feelles mindmap om baeredygtighedsbegrebet.

e Hjemmeopgave: Indkgb og analyse af produkter og afleesning af
fegdevaremaerkninger.

e Gruppearbejde, research af elevernes eget globale forbrug og udarbejdelse af
planche til elevernes fagmappe (evt. digitalt). Dette sker pa baggrund af
artikler og tekster fra Elevmaterialet samt det inter- aktive laeringsunivers pa
www.danwatch.dk/undervisning.

¢ Tilberedning af retter med dasetomater samt indtagelse heraf.

e Analyse af, hvad baeredygtighed og social ansvarlighed i madproduktion
betyder for eleverne som forbrugere. Analysen baseres pa en falles
diskussion, hvor eleverne selv formulerer, hvad baeredygtighed og social
ansvarlighed i madproduktion betyder for dem. Dette sker med
udgangspunkt i artikler og tekster fra Elevmaterialet, der hgrer med forlgbet.
Arbejdsformen veksler mellem:

e Klassesamtale, diskussion ogbrainstorm

e Individuel opgavelgsning og hjemmeopgave

e Gruppearbejde i kgkkenet og analyse af verden uden for skolen Lzererens
teoretiske oplaeg skal indeholde elementer af flles diskussion, hvor der gives
plads til elevernes refleksion, som samtidig medfgrer, at eleverne selv
analyserer sig frem tilpointerne.

Ved deindividuelle opgaver og under gruppearbejdet i kpkkenet fungerer laereren
som vejleder.

Formalet med forlgbet er, at eleverne gennem refleksion tager stilling til, og far
forstaelse for, begreberne baeredygtighed og social ansvarlighed. Derfor er det
vigtigt, at eleverne perspektiverer forlgbet i forhold til eget madforbrug.

Evaluering:

Tekster/links:

Laererens underskrift Skolelederens underskrift:



http://www.danwatch.dk/undervisning
http://www.danwatch.dk/undervisning

Prgveoplzeg
5 skoledage f@r det praktiske arbejde skal udfgres, traekker eleverne et prgveoplaeg, som bestar
af en opgave og evt. bilag.

Prgveopleeggene skal udformes af fagleereren. Prgveoplaeg skal vaere ukendt for eleven og ma
derfor kun anvendes to gange i Igbet af prgven. Det geelder ogsa, hvis prgven gennemfgres over
to eller flere dage. Den enkelte elev skal have mindst fire prgveoplaeg at vaelge imellem ved
traekningen. Dette gaelder ogsa for den sidste elev ved prgven.

Undervisningsbeskrivelsen danner udgangspunkt for indholdet i prgveoplaeggene, som alsidigt

skal deekke det opgivne stof og udformes, sa alle fire kompetenceomrader inddrages, herunder
bade praktiske og teoretiske elementer. Undervisningsbeskrivelsen skal udleveres til eleverne,

inden de traekker prgveoplaeg.

Prgveoplaegget tager udgangspunkt i Felles Mal, som har veeret genstand for undervisning i faget
pa 7. og/eller 8.klassetrin. Prgveoplaegget skal give eleverne mulighed for at planlaegge og arbejde
med en praktisk opgave, som kombineret med teoretiske refleksioner giver et kvalificeret bud pa
en Igsning pa en problemstilling.

Prgveopleeggene skal formuleres med et praecist ordvalg og i et sa klart og entydigt sprog, at
eleverne ved preaecis, hvad der menes, hvad der forventes, og hvad de vil blive vurderet pa.

For ikke at give eleverne ulige betingelser skal laereren endvidere tilstraebe, at de enkelte
preveoplaeg til samme hold elever indeholder nogenlunde samme grad af savel bundne krav som
mulighed for frie valg.

| opgaven skal der vaere en balance mellem bundne krav og frie valg. Hvis opgaven er for styrende
pa grund af for mange bundne krav, far den enkelte elev ikke mulighed for at vise kreativitet,
selvstaendighed og innovative tilgange og for at arbejde ud over det almindelige niveau.

Prgveopleeggene skal kunne benyttes af alle elever, uanset om der arbejdes individuelt eller i
grupper

Eksempler pa prgveoplaeg
Hvert prgveoplaeg indledes med fglgende tekst:
Du/I har to timer til at planlsegge opgaven, finde opskrifter til emnet, skrive indkgbsseddel
samt lave en plan over arbejdsgangen for cirka to timers udfgrelsesfase.
Skriv dine/jeres valgte retter, indkgbsliste og arbejdsplan pa de vedhaeftede sider og skriv
navn pa, far de afleveres.

Eksempel 1
Mad og sundhed

Den praktiske del af prgven:
e Du skal tilberede et sundt maltid med fokus pa mange forskellige typer af grgnt- sager
— fortrinsvis i saeson.
¢ Du kan inddrage fisk og/eller kgd, og der kan ogsa vaere plads til endessert.
e Du skal vise forskellige koge- og stegeteknikker under hensyntagen til sundhed og livs-
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kvalitet. Teenk p3, at ressourcer ogsa har betydning for sundhed.

Den mundtligt teoretiske del af prgven:
e Du skal redeggre for, hvorfor du har valgt netop disse grgntsager ud fra sundhed, smag,
nydelse, beeredygtighed og madkultur.
e Du skalforklare, hvorfor du har valgt at tilberede grgntsagerne netop pa denne
made.

Eksempel 2
Fedevarebevidsthed

Den praktiske del af prgven:

e Du skal vise dine feerdigheder og din viden i forhold til fisk. Du skal tilberede to forskellige
typer af frisk baeredygtig fisk og vise, at du kan arbejde med hele fisk.

e Som tilbehgr vaelger du et alsidigt udvalg af andre fedevarer og gerne ogsa en dessert.

Den mundtligt teoretiske del af prgven:
e Du skal Du skal redeggre for fiskens produktionsforhold og de problemer, der kan knytte sig
til bestemte fiskeprodukter.
e Du skal sammenligne hel frisk fisk med fisk, der er mere eller mindre forarbejdet (du kan ind-
drage eksempler) ud fra det brede kvalitetsbegreb.

Eksempel 3
Madlavning

Den praktiske del af prgven:
e Du skal vise ags mange madfunktionelle egenskaber bade forskellige grundmetoder og i for-
skellige retter, hvor der blandt andet indgar frugt og grgnt.
e Du skal blandt andet vise en emulsion og en pisketde;.

Den mundtligt teoretiske del af prgven:

e Du skal med tegninger og ord forklare, hvad der sker, nar seg opvarmes, piskes og bruges som
emulgator. Du kan sztte det i relation til de retter, du har lavet, og som du yderligere kan
redeggre for.

e Du skal ogsa redeggre for, hvordan du har tilsmagt retterne.

Eksempel 4
Maltider og madkulturer

Den praktiske del af prgven:
e Du skal tilberede elementer fra en udvalgt madkultur.
e Du skal kun vaelge én kultur og bruge dens saedvanlige made at komponere et maltid pa som
ramme for de retter, du kan na at tilberede. Resten ma du enten fortalle om (eventuelt med
billeder) ellermedbringe hjemmefra.

Den mundtligt teoretiske del af prgven:
e Du skal redeggre for, hvordan din udvalgte madkultur bygger et maltid op



og sammenligne den med en typisk dansk maltidskomposition.

e Duskal relatere brugen af teknikker, fedevarer og anretningsmader til noget
kendetegnende ved den pagaeldende kultur, som fx klima, historie, religion,
tradition, handel, pavirkninger eller andre relevante emner.

Gruppedannelse

Eleverne kan enten veaelge at ga op til prgve individuelt eller i grupper. Hvis eleverne vaelger at
ga op i grupper, dannes der grupper pa 2-3 elever. Det er laererens ansvar at sgrge for gode
rammer omkring gruppedannelsesprocessen. Det kan vaere en fordel at opfordre eleverne til
at danne grupper ud fra forskellige kompetencer, sdledes at gruppens medlemmer tager
hensyn til og udnytter hinandens styrker, og at de samtidig stgtter hinanden.

Tidsplan og praktiske forhold

Leereren udarbejder en tidsplan for prgveafholdelsen, saledes at der er afsat tid bade til den
praktiske udfgrelse pa to timer samt den efterfglgende samtale (10 min. pr. elev inkl.
karakterfastsaettelse). Nar tidsplanen udarbejdes, kan det veere en fordel at aftale med
censor, hvornar prgverne skal ga i gang. Det anfgres, hvilke elever, der gar op til den
praktiske prgve individuelt, og hvilke, der gar op gruppevis.

Leereren tilretteleegger, hvor og hvordan de praktiske og mundtlige dele af prgven skal forega.

Eksempel pa tidsplan

Ele- Planlaegningsfa- |Udfgrelsesfa- | Fremlaeggel- Prgveop-
ver/grupper sen sen se/samtale, samt vo- | laeg/tema
tering
7/6 12/6 12/6 Det sunde maltid

Gt KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 | KI. 11.10-11.20 med fokus pa
arstidens grgnt-
sager

Emil 7/6 12/6 12/6 Maltider fra an-

Sgren KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 | KI. 11.25-11.55 dre kulturer

Abdul

Marianne, 7/6 12/6 12/6 Ags

Maria, Sofie KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 | KI. 12.00-12.20 madfunktionelle
egenskaber

Information til eleverne
Eleverne skal inden prgven orienteres om prgvekravene, vurderingskriterier og prgvens forlgb.

Det er vigtigt, at eleverne er klar over, at prgven udger en helhed, som bestar af savel
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planlaegningsfasen som udfgrelsen af det praktiske arbejde og fremlaeggelse og samtale. Hvis en
elev begynder pa prgven og fx gennemfgrer planleegningen, men ikke udfgrer den praktiske del har
eleven ikke pabegyndt pr@ven og skal pa denne baggrund ikke have sit arbejde bedgmt.

Eleverne skal have en kopi af undervisningsbeskrivelsen, inden de traekker prgveoplaeg, og tidsplanen
nar den er udarbejdet.

| forbindelse med gennemgangen af prgvens form og indhold er det vigtigt at minde eleverne om, at
de til prgven skal medbringe den planlaegningsseddel som laves i fgrste del af prgven,
planlaegningsfasen. Det anbefales, at fagleereren har en kopi af elevens/elevernes
planlaegningsseddel.

Det anbefales, at det er eleverne, der pabegynder den mundtlige del, sa de tager initiativet og
dermed er med til at styre samtalen i den gnskede retning. Den mundtlige del af prgven er en
reflekterende samtale, og eleverne skal derfor veere forberedt pa en dialog med lzerer og eventuelt
censor.

Selve prgven

Planlzegningsfasen
Der er afsat to timer (120 minutter) til udfgrelse af planlaegningen, som skal finde sted fem
skoledage, for det praktiske arbejde skal udfgres.

Prgveoplaeggene fordeles ved lodtraekning blandt eleverne. Ved lodtraekningen er laereren til stede
sammen med skolens leder eller dennes stedfortraeder. Det er skolelederens afggrelse, om der skal
vaere tilsyn ud over leereren ved selve planlaegningen. Eleverne skal kunne sidde uforstyrret og
planlaegge det praktiske arbejde og have uhindret adgang til fx i kogebgger/pjecer, pc, herunder
internet og andre relevante materialer. Laereren sgrger for, at der er papir, eventuelt fortrykte
planlaegningssedler og skriveredskaber til radighed for hver enkelt elev.

Eleven/gruppen skal planlaegge det praktiske arbejde, sa prgvetiden i udfgrelsesfasen pa to timer
overholdes. Selvom det ikke direkte naevnes i elevernes prgveoplaeg, skal de pa deres
planlaegningsseddel medregne tid til “Ipbende” oprydning under deres praktiske arbejde. Der bgr
ikke vente eleverne et stgrre og laengerevarende oprydningsarbejde, nar prgven er overstaet.

Elevernes planlagningsseddel
Planlaegningen af det praktiske arbejde betyder, at eleven/gruppen ud fra laererens prgveoplaeg
skal beslutte, hvordan opgaven skal Igses og ud fra dette udarbejde deres planlaegningsseddel.

Planlaegningssedlen, som afleveres til leereren, skal indeholde oplysninger om:

e hvilke retter/eksperimenter og andet praktisk arbejde, gruppen/eleven har valgt atlave

o hvilke opskrifter, der tages udgangspunkt i, sa leereren eller eleverne eventuelt kan tage
en kopi, der kan bruges iudfgrelsesfasen

e hvordan arbejdsgangen er i forhold til opgavelgsningen

o enudfgrligindkebsliste, der skal vaere deekkende for opgavens Igsning, og som
udfaerdiges i forhold til det, eleverne er vant til fra den daglige undervisning

e hvordan maden skal fremstilles oganrettes
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Arbejdsgangen

Den enkelte elev/gruppe planlaegger og beskriver en arbejdsgang, som meget kort og i stikordsform
angiver, i hvilken raekkefglge de forskellige retter/arbejder skal udfgres. Det er vigtigt at ggre
eleverne opmaerksomme p3a, at arbejdsgangen ikke skal vaere specificeret minut for minut.
Planlaegningstiden skal prioriteres, sa eleverne i fgrste omgang satser pa at beslutte en fornuftig
Igsning i forhold til den stillede opgave og deres eget faglige niveau. Det noteres, hvilke opgaver de
vil begynde med, og hvordan raekkefglgen i gvrigt i store traek skal vaere. Det har vist sig, at en alt
for udfgrlig og minutigs arbejdsgang kan virke forvirrende pa eleverne, og at de maske alligevel ikke
kan fglge den til punkt og prikke. Der skal veere mulighed for, at eleverne undervejs kan tage
situationen op til vurdering og enten regulere eller andre, sa arbejdet lettere kan gennemfgres.

Indkgbslisten

Listen skal udfaerdiges som en indkgbsliste med angivelse af de varer (med maengdeangivelser), det
er ngdvendigt at kgbe ind, for at det planlagte kan udfgres. Listen skal altsa ikke veere en direkte
afskrift af de valgte opskrifters ingrediensliste.

| madkundskabslokalet findes saedvanligvis et mindre lager af almindelige kolonialvarer, frostvarer,
konserves m.m. Det bgr den enkelte elev vaere bekendt med fra den daglige under- visning, hvor
det at planlaegge et forlgb og udfeerdige en indkgbsliste indgar i undervisningen. Dette bgr altsa
ikke vaere noget, som eleverne skal leere i forbindelse med selve prgven.

Efter planlaegningsfasen

Leereren indsamler elevernes planleegningssedler, der er udarbejdet pa baggrund af prgveoplaegget,
og som indeholder valg af retter, opskrifter, arbejdsgang og indkgbsliste. Kopi af prgveoplaegget og
planlaegningssedlen, herunder de valgte opskrifter m.m., skal udleveres til eleverne, sa de har
mulighed for at forberede bade prgvens praktiske og teoretiske del.

Laererens opgave er dernaest at gennemga indkgbslisterne, sgrge for, at varerne bliver indkgbt, og
at alt er klart til den praktiske udfgrelse af opgaven. Hvis leereren ved den efterfglgende
gennemgang af indkgbssedlerne bliver opmaerksom pa, at en elev/gruppe har glemt at notere noget,
som er ngdvendigt for opgavens lgsning, skal leereren sgrge for, at det bliver indkgbt. Leereren
skriver en notits om dette til censor, og der tages hgjde for dette ved vurderingen. Ligeledes griber
leereren ind og eendrer, hvis en maengdeangivelse fx er forkert i forhold til den opgave, der skal
Igses.

Desuden er det en god idé at udforme tre identiske mapper med kopier af hver enkelt elevs eller
gruppes prgveoplaeg og planlagningsseddel, som indeholder valgte retter, opskrifter, arbejdsgang og
indkgbsliste. En til eleven, én til lzereren og én til censor.

Mapperne skal ligge klar, nar udfgrelsesfasen starter.

Nar planleegningssedlen er udarbejdet og godkendt af lzereren, pabegynder eleverne forberedelse og
treening af udfgrelsesfasen og forberedelsen af den mundtlige del. Herunder ogsa
eksperimenterende arbejdsprocesser og den teoretiske refleksion, som udfeerdiges i Igbet af de fem
dage og medbringes til prgven.

Leereren udarbejder — eventuelt i samarbejde med skolens leder — en plan for, hvornar grupperne
kan traene pa skolen, sa de har mulighed for vejledning i det planlagte tidsrum. Det er skolelede-
rens ansvar at skabe de bedste rammer for eleverne, sa de kan traene inden for de bedst mulige
rammer.
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Skolen stiller, i det omfang det er muligt, de ngdvendige remedier til radighed for eleverne.

Udfgrelsesfasen
Udfgrelsesfasen finder sted inden for den mundtlige prgvetermin.

| Igbet af udfgrelsesfasen skal eleven/gruppen udfgre det planlagte praktiske arbejde, som er
skitseret pa planlaegningssedlen. Til udfgrelse af det praktiske arbejde er der afsat to timer a 60
minutter, og her er bade censor og lzrer til stede

Der bgr ikke vente eleverne et stgrre og laengerevarende oprydningsarbejde, nar prgven er
overstaet. Dette skal vaere klaret undervejs. Det er en naturlig del af prgven at kunne holde orden
og rydde op efterhanden, ogsa selvom det ikke udtrykkeligt naevnes i prgveopgaven.

Det er vigtigt, at eleven/gruppen er opmaerksom pa, at det planlagte arbejde skal kunne
faerdigggres inden for de to timer. Det vil veere afggrende for eleverne, at de har fri radighed over
den forngdne arbejdsplads og fri mulighed for at bruge kgkkenets redskaber, tekniske
hjelpemidler og eventuelt pc — uden at skulle vente.

Mens eleverne arbejder, taler leerer og censor bade med grupperne og de enkelte elever om de
faglige begreber, fremgangsmetoder, overvejelser og valg, som prgveoplaegget har givet anledning
til. Der afsluttes med en uddybende samtale. Det er tilladt at medbringe delvist eller helt
fremstillede elementer, der ikke skal bedgmmes pa dets praktiske eller zstetiske kvaliteter, men
som medtages for at danne en velbegrundet helhedslgsning. Det veegtes ogsa, at eleverne kan
inddrage eksempler pa sma gastrofysiske eksperimenter, undervejs.

Fremlaeggelse og samtale
Der afsluttes med en fremlaeggelse og uddybende samtale. Samtalen om opgavens lgsning varer 10
min pr. elev inkl. karakterfastsaettelse.

Fremlaeggelsen og samtalen foregar enkeltvis eller i grupper, alt efter, hvordan eleverne har valgt at
blive eksamineret. Ved gruppefremlaeggelse og samtale skal eksaminator og censor sikre, at alle
gruppens medlemmer tilgodeses tidsmaessigt, og at alle far mulighed for at kunne prastere i
forhold til prgvekravene. Inden selve prgvedagen er det vigtigt at gennemtaenke, hvordan den
praktiske prgve kan kombineres med fremlaeggelsen.

Et eksempel p3a, hvorledes gruppefremlaeggelse og samtale kan udfgres i praksis:

e Gruppen har produceret maden i den praktiske del.

e De har deekket bord, hvor bade elever, censor og eksaminator har faet en plads.

e Retterne bliver praesenteret og prevesmagt afalle.

e Eleverne begrunder deres valg af opskrift/ravarer/tilberedning/sammensatning/
smag/anretning etc.

Eksaminator og censor spgrger nysgerrigt ind til andre relevante detaljer, som fx kostrad, vitaminer
og mineraler, baeredygtighed, alternative ravarer, teknikker, hygiejne, sason etc.

Nar gruppen er faerdigeksamineret, og der er givet individuelle karakterer, gar laerer og censor til
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den naeste gruppe og prgvesmager maden. Herefter eksamineres denne gruppes elever enten som
samlet gruppe eller enkeltvis. Ggr man det pa denne made, vil laerer og censor have elevernes
produkter i frisk erindring, som oplaeg til samtalen.

Da eleverne har gjort sig umage, ma de med rimelighed kunne forvente, at, at de far mulighed for at
praesentere maden, mens den er nogenlunde varm. Dog bgr de ggres opmaerksom pa, at savel
eksaminator som censor under alle omstaendigheder vil veere i stand til at vurdere maden.
Prgveformen saetter en naturlig begransning for, hvor mange grupper, der kan ga op pa samme
tidspunkt.

Dagshold stgrre end 4 grupper anbefales ikke.

Prgverne bgr holdes inden for tidsrummet fra klokken 8.00 til cirka 15.30. Derfor kan det ved store
hold forekomme, at pr@ven streekker sig over flere dage.

Offentlig proveaflaeggelse

Ifglge provebekendtggrelsens § 23, stk. 2, er mundtlig og praktisk prgveafleeggelse offentlig. Skolens
leder kan dog begraense adgangen til prgvelokalerne af pladsmaessige grund, jf.
prgvebekendtggrelsens § 23, stk. 3.

Hjzelpemidler

Ved prgven ma eleverne anvende alle fagspecifikke hjeelpemidler, som har vaeret anvendt i den
daglige undervisning. Fagspecifikke hjeelpemidler, som ikke kan medbringes eller opbevares lokalt,
kan efter skolelederens naermere anvisninger tilgas via internettet.

Eleverne skal i den daglige undervisning opna fortrolighed med de hjelpemidler og redskaber, som
anvendes i undervisningen, sa de kan anvende dem til prgven.

Nar det geelder eldrevne maskiner, computere, tablets og andre hjelpemidler, der er til stede i
begraenset omfang, ma der ved opgaveformuleringen tages hgjde herfor, sa der ikke opstar
ungdvendig ventetid for eleverne. Det vil vaere hensigtsmaessigt, hvis eleverne for eksempel pa
selve prgvedagen har mulighed for at anvende hver sit komfur.

Under hele prgveforlgbet ma eleverne benytte hjeelpemidler. Dette omfatter eksempelvis:
o fagbgger/kogebgger
e opskrifter/pjecer
e kgkkenredskaber/maskiner
Valger eleverne at bruge szerlige teknikker og redskaber til deres prgveoplaeg, er de velkomne til

selv at medbringe det, hvis det ikke findes i madkundskabslokalet, forudsat at de gaengse
sikkerhedsregler og -foranstaltninger kan overholdes.
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Bedgmmelse

Eleverne prgves i at:

o Tilretteloegge det praktiske arbejde, sa det afspejler faglig indsigt og overblik, herunder kritisk
begrundelse af madvalg, madlavning og maltider i relation til sundhed, trivsel, smag,
fedevareproduktion og baeredygtighed

e Planlaegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad. Dette inkluderer refleksion
over milj@, ressourcer og baeredygtighed, forstaelse for vaerdier bundet til madkulturer samt
konsekvenserne af madforbrug og madspild

e Handtere hygiejneprincipper ved tilberedning og opbevaring af fgdevarer

e Saette smagserfaringer i relation til fodevarers tilberedningsformer, krydring og servering

| kriteriet "tilretteleeggelse af det praktiske arbejde, sa det afspejler faglig indsigt og overblik”, tager
vurderingen udgangspunkt i, om eleven kan planlaegge og strukturere sine opgaver
hensigtsmaessigt. Med det menes blandt andet, om eleven har overblik over, hvilke processer der
kraever laengere tilberedningstid frem for andre, og at reekkefglgen af de opgaver, der er planlagt,
udfgres i en hensigtsmaessig reekkefplge.

| kriteriet "kritisk begrundelse af madvalg, madlavning og maltider i relation til sundhed, trivsel og
smag”, tager vurderingen udgangspunkt i, om eleven kan forklare og begrunde, hvorfor de anvendte
ravarer er valgt, samt hvilken betydning de valgte tilberedningsformer kan have, bade for smag,
sundhed og baeredygtighed. Som en del af begrundelse kan eleven veelge at inddrage gastofysiske
eksperimenter (dette kan ogsa ggres under nogle af de andre kriterier). Eleven kan her ogsa
inddrage aspekter omkring fedevareproduktion og trivsel, hvor vurdereingen sker ud fra den kritiske
begrundelse.

| kriteriet "at kunne planlaegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad”, vurderes
der blandt andet pa, hvordan maden praesenteres, og det astetiske udtryk. Der vurderes ogsa pa,
hvordan maden smager, herunder elevend begrundelse for smagskombinationer og de overvejelser,
der er gjort omkring dette. Som en del af det at tilberede varieret, indbydende og velsmagende
mad, bliver eleven ogsa vurderet pa refleksion omkring miljg og hvilken betydning de valgte ravarer
har for miljget. | den sammenhang har eleven ogsa mulighed for at inddrage sine refleksioner
omkring madspild og madforbrug. Der vurderes ogsa pa elevens refleksion omkring betydningen af
veerdier og den kultur, der er omkring maltidet og den mad, der praesenteres.

| kriteriet omhandlende hygiejne tager vurderingen udgangspunkt i, at eleven kan handtere ravarer
og madlavningsprocesser i overensstemmelse med de hygiejniske principper omkring
bakterieoverfgrelse og den rette opbevaring af ravarer undervejs i processen. Desuden skal eleven
kunne redeggre for de hygiejniske principper.

| kriteriet omhandlende "at kunne szaette smagserfaringer i relation til fedevarers
tilberedningsformer, krydring og servering”, vurderes der pa elevens forstaelse for den enkelte
ravarer bade i forhold til, hvordan den kan tilberedes, og hvilken smag den bidrager med. Under
dette kriterie vurderes eleven ogsa pa hvordan eleven smagssammensatter med andre ravarer, sa
maden fremstar velsmagende, og sa de enkelte elementers smag tilsammen fremstar som et hele.
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| alle kriterier vurderes der pa elevens anvendelse af fagbegreber, og pa de anvendes
hensigtsmaessigt. Ligeledes vurderes der pa eleven praktiske feerdigheder. | vurderingen er det
vigtigt at medtage praestationens bade positive og negative sider. Det kan vaere, at eleven har valgt
en sveer tilberedningsmetode, men af denne grund ikke har sa mange forskellige elementer.

Vurderingen skal ogsa afspejle det, der leegges op til i pr@veoplaegget. Der er tale om en
helhedsvurdering i forhold til karakterfastsaettelsen.

Formalet med prgven er at dokumentere, i hvilken grad eleven opfylder de mal og krav, der er
fastsat for faget. Der prgves i elevernes kompetencer i henhold til Felles Mal.

Karakteren gives pa grundlag af en helhedsvurdering af elevens planlaegning og udfgrelse af en
praktisk opgave med efterfglgende fremlaeggelse og samtale om opgavens Igsning.

| bedgmmelsen vil der blive lagt veegt pa hele forlgbet, bade forberedelsesfasen og den praktiske
fase, hvor censor medvirker. | forhold til vurderingen af opgavens Igsning vil der blive lagt vaegt p3,
hvordan eleven har arbejdet undervejs, om handteringen af fgdevarer er foregaet hygiejnisk
korrekt og pa selve slutproduktets resultat.

Vejledende karakterbeskrivelse
Formalet med prgven er, at dokumentere i hvilken grad eleven opfylder de krav, der er fastsat for
faget. Der prgves i elevernes kompetencer i henhold til Falles Mal.

Karakter ‘ Betegnelse Vejledende beskrivelse
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Den fremragende
praestation

Praestationen er fremragende, nar:

e Eleven disponerer sin tid meget selvstaendigt igennem
processen, fra idé til fremstilling af feerdigt produkt.

e Eleven arbejder eksemplarisk og systematisk, med en
fremragende grad af overblik, hvor de valg, der trzaeffes,
viser fremragende grad af faglig indsigt i forhold til den
stillede opgave.

e Elevens arbejde er praeget af sikkerhed og overskud i
arbejdsgangen, i behandlingen af ravarerne og i den
videre forarbejdning i processen.

e Eleven overholder eksemplarisk principperne for god
kagkken- og personlig hygiejne undervejs.

e | processen indgar forskellige teknikker og metoder,
som passer fremragende til valget af ravarer.

e Det feerdige produkt fremstar meget overbevisende og i
trad med den stillede opgave og med ingen eller fa
vaesentlige mangler.

e Maden er meget indbydende anrettet og meget
velsmagende

e | den efterfglgende samtale begrunder eleven meget
reflekteret de trufne valg bade i planlaegningsfasen og i
det praktiske arbejde.

e Eleven viser et fremragende kendskab til maltiders
betydning for sundhed, vaerdier, kulturer og levevilkar,

10

Den fortrinlige
preestation

Praestationen er fortrinlig, nar:
e Eleven disponerer sin tid selvstaendigt igennem
processen, fra idé til fremstilling af feerdigt produkt.
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Eleven arbejder systematisk, med en hgj grad af
overblik, hvor de valg, der traeffes, viser hgj grad af
faglig indsigt i forhold til den stillede opgave.

Eleven viser et sikkert kendskab til arbejdsgangen i
behandlingen af ravarerne og i den videreforarbejdning
i processen.

Eleven overholder principperne for god kgkken- og
personlig hygiejne undervejs.

| processen indgar forskellige teknikker og metoder, som
passer godt til valget afravarer.

Det faerdige produkt fremstar overbevisende og i trad
med den stillede opgave og med ingen eller fa
vaesentlige mangler.

Maden er indbydende anrettet ogvelsmagende

| den efterfglgende samtale begrunder eleven
reflekteret de trufne valg bade i planlaegningsfasen og i
det praktiske arbejde.

Eleven viser et godt kendskab til maltiders betydning

for sundhed, vaerdier, kulturer oglevevilkar.

Den gode
praestation

Praestationen er god, nar:

Eleven disponerer delvis sin tid selvstaendigt igennem
processen, fra idé til fremstilling af feerdigt produkt.
Eleven arbejder systematisk, med en god grad af
overblik, hvor de valg, der traeffes, viser en god grad af
faglig indsigt i forhold til den stillede opgave.

Eleven viser et godt kendskab til arbejdsgangen i
behandlingen af ravarerne og i den videre
forarbejdning i processen.

Eleven overholder stort set principperne for god
kgkken- og personlig hygiejne undervejs.

| processen indgar forskellige teknikker og metoder,
som passer til valget afravarer.

Det faerdige produkt falder fint i trdd med den stillede
opgave og fremstar med uvaesentlige mangler.
Maden erindbydende anrettet og smagssammensat,
dog med nogle mangler.

| den efterfglgende samtale begrunder eleven delvist
reflekteret de trufne valg bade i planlaegningsfasen og
i det praktiske arbejde.

Eleven viser et vist kendskab til mad og maltiders
betydning for sundhed, vaerdier, kulturer og
levevilkar.

Den jeevne
praestation

Praestationen er god, nar:
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e Eleven disponerer sin tid nogenlunde fornuftigt
igennem processen, fra idé til fremstilling af feerdigt
produkt.

e Eleven arbejder systematisk, med en grad af overblik,
hvor de valg, der traeffes, viser delvis faglig indsigt i
forhold til den stillede opgave.

o Eleven viser et jeevnt kendskab til arbejdsgangenii
behandlingen af ravarerne og i den videre
forarbejdning i processen.

e Eleven overholder delvist principperne for god
kgkken- og personlig hygiejne undervejs, men der
optraeder nogle mangler.

e | processen indgar forskellige teknikker og metoder,
som delvist passer til valget af ravarer.

e Detfaerdige produkt er et tilfredsstillende
Igsningsforslag til den stillede opgave.

e Madens anretning og smagsoplevelse er jaevn.

e | processen indgar teknikker og metoder, som udfgres
med mangler, og de passer ikke alle lige godt til valget
af ravarer.

e |den efterfglgende samtale kan eleven til dels
redeggre for de trufne valg i lgsningsforslaget.

e Eleven viser et jeevnt kendskab til mad og maltider
betydning for sundhed, vaerdier, kulturer og
levevilkar.

02

Den tilstreekkelige
praestation

Praestationen er tilstraekkelig nar:

e Arbejdsgangen, forarbejdningen og behandlingen
af rdvarerne er preeget af stor usikkerhed og
tidsmaessig ineffektivitet.

e Principper for kgkken- og personlig hygiejne
overholdes, men der optraeder mange mangler.

e Det feerdige produkt forekommer som det
minimale Igsningsforslag til den stillede opgave.

e Madens anretning, og smagsoplevelserne fremstar
mangelfuld.

e | processen indgar fa teknikker og metoder, som
delvist passer til valget af ravarerne.

o |den efterfglgende samtale er elevens redeggrelse for
de trufne valg megetbegreaenset.

e Eleven har et begraenset kendskab til mad og
maltiders betydning for sundhed, vaerdier, kulturer og
levevilkar.

00

Den utilstraekkelige
praestation

Praestationen er utilstraekkelig, nar:
e Eleven arbejder ustruktureret.
e Der er lange perioder med usikkerhed undervejs.
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Der er ikke sammenhang mellem prgveoplaeg og
proces og feerdige produkt.

Elevens handtering af hygiejne lever ikke op til
principperne omkring handtering af fgdevarer og
personlig hygiejne.

Eleven kan ikke vise tilstraekkelig tekniske
faerdigheder.

Eleven har sveert ved at redeggre for valg af
fedevarer, processer og det endelige produkt.
Maden fremstar utilstraekkelig og med manglende
anretning og smagsoplevelse.

Eleven har mangelfuldt kendskab til maltiders
betydning for sundhed, vaerdier, kulturer oglevevilkar

Den uacceptable
praestation

Prastationen er uacceptabel, nar

Eleven viser ringe grad af struktureret arbejde

Eleven er meget usikker og der er ingen sammenhang
mellem prgveoplaeg, proces og faerdige produkt.
Elevens handtering af de hygiejniske principper omkring
fedevarer og personlig hygiejne er uacceptabel.
Eleven viser utilstraekkelige eller ingen tekniske
feerdigheder

Det feerdige produkt fremstar meget mangelfulgt

| den efterfglgende samtale kan eleven i meget ringe
grad redeggre for valg af fedevarer, processer og det
endelig produkt

Eleven har meget eller ingen kendskab til maltiders
betydning for sundhed, vaerdier, kulturer og levevilkar

Vurderingen er en helhedsvurdering. Vurderingsskema som censor og lzerer evt. kan benytte ved

preven.
Navn:
Dato:
Prgveopleeg Frem- | Fortri | Godt | Jaevnt Tilstrae | Util- Uaccep | Noter
ragen- | n-ligt | (7) (4) kkeligt | straekke- | tabelt
de (10) (02) ligt (03)
(12) (00)

Eleven demonstrerer
praktiske faerdigheder

Eleven demonstrerer
kreativitet

Der er tydelig
sammenhang
mellem
prgveoplaegget og
valg af processer i
udfgrelsesfasen
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Der er tydelig
sammenhang
mellem
prgveoplaegget og
produkt ved
fremlaeggelsesfasen

Eleven kan redeggre
for valg af ravarer ud
fra et praktisk og

teoretisk fundament

Eleven kan redeggre
for valg af

tilberedningsformer
ud fra et praktisk og
teoretisk fundament

Eleven demonstrerer
korrekt hygiejnisk
handtering af ravarer
og arbejdsprocesser

Eleven kan redeggre
for faglige begreber
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Prgve pa szerlige vilkar og fritagelse

Saerlige provevilkar

Skolens leder skal tilbyde saerlige prgvevilkar til elever med psykisk eller fysisk funktionsnedsaettelse
eller tilsvarende vanskeligheder, nar dette er ngdvendigt for at ligestille disse elever med andre i
prevesituationen. Det er en forudszetning, at der ikke sker en sendring af prgvens faglige niveau.

Fritagelse fra prove

Skolens leder fritager en elev fra prgven, hvis eleven pa grund af betydelig funktionsnedszaettelse
ikke, selv ikke pa szerlige vilkar, kan afleegge prgven. Fritagelse kan omfatte en eller flere prgver eller
delprgver.

Regler om prgve pa seerlige vilkar og fritagelse for prgve er fastsat i bekendtggrelse om folkeskolens
prever. Yderligere information herom kan findes i vejledningen “Prgver pa seerlige vilkar og
fritagelse”, som kan tilgds pa ministeriets hjemmeside www.uvm.dk/fp - afsnittet: "Prgver pa seerlige
vilkar”.

Sygeprgver

Skolens leder er forpligtet til at foranstalte ny prgve for de elever, der har vaeret syge til en ordinaer
preve. Dette gaelder bade for obligatoriske og frivillige praver, jf. prevebekendtggrelsens § 17.
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