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BORNE- OG
UNDERVISNINGSMINISTERIET

Fra 1.januar 2025 er bade faerdigheds- og vidensomrader og faerdigheds- og
vidensmal vejledende. Fagenes formal, kompetenceomrader, kompetencemal,
opmeaerksomhedspunkter i dansk, matematik og barnehaveklassen og
kanonlister er fortsat bindende. Faelles Mal, faghaefter, laeseplaner og
undervisningsvejledninger er ikke opdaterede ift. de nye regler. De geldende
Fzlles Mal kan findes i Faelles Mal-bekendtggrelserne for folkeskolens fag og
emner samt bgrnehaveklassen.

Fra 1. august 2025 er der ikke laengere krav om at udarbejde laeseplaner i
folkeskolen. Barne- og Undervisningsministeriets vejledende laeseplaner kan
fortsat bruges af de skoler, der gnsker det.
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Fra skoledret 2020/21 sker der en rakke sendringer af bade minimumstimetal,
vejledende timetal samt aendringer af fagreekken. Den gamle ordning for madkund-
skab pabegynder sin udf asning i ar, og udfasningen vil veere tilendebragt skolearet
2024/25.

Derfor fremgar det af Faelles Mal og faghaeftet, at Faelles Mal er gaeldende for hhv.
4./5./6./7.klasse.

Du kan lzese mere om time talsfordelingen ved at fglge dette link:
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https://www.uvm.dk/folkeskolen/fag-timetal-og-overgange/timetal

1 Fagets formal

Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig f aerdigheder og viden om mad, smag,
sundhed, f@devarer, madlavning og maltider og dermed udvikle kompetencer,

der ggrdem i stand til a t vaelge og vurdere egne smags- o g madvalg. Eleverne

skal opna praktiske faerdigheder inden f or madlavning og kunne eksperimentere
med savel ravarer, opskrifter og retter som egen smag o g andre aestetiske erfarin-
ger. Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund af viden
om fgdevarer, saeson, oprindelse, sundheds vaerdi, produktionsformerog baere-
dygtighed.

Stk. 2. Gennem alsidige lzeringsforlgb skal eleverne udvikle selvveerd, fantasi,
madlavningsglaede og erkendelse, sa de bliv eri stand til begrunde t at tage stilling
til og handle i o verensstemmelse med de tte. Eleverne skal |zere at forbinde viden
med lyst og handling i en f orpligtigende praksis. Faget skal tilrettelaegges, sa
eleverne kan opleve vardien af et faellesskab omkring maltider.

Stk. 3. Eleverne skal leere at tage del i o g medansvar for problemstillinger, der
vedrgrer mad, madv alg, madlavning og maltider i relation til kultur, trivsel, sundhed
og baeredygtighed.
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2 Faelles Mal

—
Kompetencemal
Kompetenceomrade Efter 4./5./6./7. klassetrin
Mad og sundhed Eleven kan traffe begrundede madvalgiforhold til sundhed.
Fgdevarebevidsthed Eleven kan treaeffe begrundede madvalg i forhold til kvalitet, smag o g baeredygtighed.
Madlavning Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette idéer i madlavningen.
Maltid og madkultur Eleven kan fortolke maltider med f orstaelse for veerdier, kultur og levevilkar.
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Faelles Mal efter klassetrin

Efter 4./5./6./7. klassetrin

Komcpetence . Fzerdigheds- og vidensomrader og -mal
omrade Kompetencemal Faser
Mad og Eleven kan traeffe Sundhedsbevidsthed Ernzering og energibehov Hygiejne
sundhed begrundede
madvalg i forhold 1. |Elevenkanomsatte Eleven har videnom sund | Eleven kan redeggre for Eleven har viden om Eleven kan anvende Eleven har viden om
til sundhed. viden om sund mad mad og madlavning. energibehovogernaring  ernzeringsfaktorer almindelige hygiejne- hygiejne-, opbe varings-
i madlavning. iforhold til egen sundhed, ogenergibehov. principper i madlavning. og konserverings-
herunder med digital principper.
kostberegning.
2. | Elevenkan vurdere Eleven har viden om Eleven kan anvende Eleven har viden Eleven kan vurdere mads  Eleven har viden om
egne madvalgiforholdtil ' faktorerder pavirker kostanbefalinger til om kostanbefalinger holdbarhed. mikroorganismer.
sundhed, trivsel og miljg. | madvalg, sundhed, madlavning og maltids- og deres grundlag.
trivsel og miljg. sammensatning.
Fgdevare- Eleven kan trzeffe Ravarekendskab Baeredygtighed og miljg Madvaredeklarationer og fgdevaremaerkninger Kvalitetsforstaelse og madforbrug
bevidsthed begrundede mad-
valg i forhold til 1. | Eleven kan redeggre for Eleven har viden om Eleven kan analysere Eleven har viden om Eleven kan aflaese Eleven har viden om Eleven kan vurdere Eleven har viden om
kvalitet, smag og almindelige ravarers smag | ravaregruppers smag f@devaregruppers vej f@devaregruppers madvaredeklarationer fagord og begreberog fedevarers kvalitet. kvalitetskriterierfor
baeredygtighed. og anvendelse. og anvendelse. frajord til bord og til baeredygtighed. og fadevaremaerkninger. maddeklarationers og fedevarer.
jordigen. maerkningsordningers
formal og struktur.
2. | Eleven kantage hensyn Eleven har viden om Eleven kan vurdere miljg-  Eleven har viden Eleven kan vurdere Eleven har viden om Eleven kan vurdere Eleven har viden om
til ravarers fysisk-kemiske ' ravaregruppers fysisk- maessige konsekvenser om betydningen af nzeringsindhold og naringsdeklarationer madforbrug i relation til faktorer der pavirker
egenskaber. kemiske egenskaber. af madhandtering. madhandtering for baere- | tilsaetningsstoffer, og tilsaetningsstoffer. kvalitet, hverdagsliv, madforbrug.
dygtighed og miljg. herunder med digitale aestetik og markedsfgring.
veerktgjer.
Madlavning Eleven kan Madlavningens mal og struktur Grundmetoder og madteknik Madlavningens fysik og kemi Smag og tilsmagning Madens aestetik
anvende mad-
lavningsteknikker 1. |Elevenkan lave mad Eleven har viden om Eleven kan lave mad ud Eleven har viden Eleven kan lave mad Eleven har viden om Eleven kan skelne mellem | Eleven har viden om Eleven kan fortolke Eleven har viden
og omsaette idéer efter en opskrift. kekkenredskaber, arbejds- | fra enkle grundmetoder om grundmetoder og under hensyntagen til madlavnings grund- forskellige grundsmage, grundsmage, konsistens sanse- og madoplevelser.  om sanselighed.
i madlavningen. processer samt fagord og teknikker. teknikker i madlavning. fysisk-kemiske processer.  laeggende fysik og kemi. konsistens og aroma. ogaroma.
og begreber i en opskrift.
2. | Eleven kan udvikle Eleven har viden om mal Eleven kan kombinere Eleven har viden om Eleven kan skabe retter Eleven har viden om Eleven kan tilsmage Eleven har viden om Eleven kan vurdere Eleven har viden
opskrifter. og strukturi opskrifter. grundmetoder og teknik-  kombinationsmuligheder | under hensynstagen til sammenhaeng mellem og krydre maden. tilsmagning og krydring. mads aestetiske indtryk om mads ast etiske
kerimadlavning. mellem grundmetoderog | sammenhang mellem madlavnings grund- og udtryk. vurderingskriterier.
teknikker i madlavning. madlavnings grund- metoder og fysisk-
metoder og fysisk- kemiske egenskaber.
kemiske egenskaber.
Maltid og Eleven kan Maltidets komposition Maltidskultur
madkultur fortolke maltider
med forstaelse 1. | Eleven kanopbygge Eleven har viden om Eleven kan analysere Eleven har viden om
for veerdier, kultur hverdagens maltider grundprincipper for maltider fra forskellige mad- og maltidskulturer.
og levevilkar. ud fra formal. opbygning af maltider. kulturer.
2. | Eleven kan opbygge Eleven har viden om Eleven kan przsentere Eleven har viden om
maltidertil szerlige maltidsanledninger. eksemplariske maltider tids- og stedsbestemte
anledninger. fra forskellige kulturer. mad- og maltidskulturer.

Fra 1. januar 2025 gaelder det, at kompetenceomrader- og mal er bindende. Fzaerdigheds- og vidensomrader og -mal er vejledende.
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