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Vejledning til folkeskolens prgve i valgfaget madkundskab 3

Indledning

Pravevejledningen udfolder de regler og retningslinjer, som gaelder for preverne i
folkeskolens fag, og som er fastsat i reglerne for fagene samt i blandt andet
pravebekendtggrelsen og karakterskalabekendtggarelsen.

Laesevejledning

Prgvevejledningen indeholder for hver prgve afsnit om:
« preveform og prevens forlgb
*  hjeelpemidler
«  bedgmmelse og vurderingskriterier.

Pravevejledningen kan lzeses fra ende til anden, eller der kan laves nedslag. Den kan printes
eller anvendes i digital form.

Andringer i denne vejledning (oktober 2025)

Der er lavet f8 konsekvensrettelser og preeciseringer i denne pravevejledning i oktober 2025
som fglge af eendring af bekendtggrelse om folkeskolens prgver (prgvebekendtgarelsen), som
geelder fra skoledret 2025/2026. Der er ikke sendret pa geeldende praksis i forhold til praverne
i gvrigt. Felgende aendringer er foretaget:

«  Afsnit 1.2.2: Praecisering af antal lodtreekningsmuligheder.

«  Afsnit 1.3: Henvisning til hjemmeside om brug af digitale hjaelpemidler ved folkeskolens
praver er indsat.

- Bilag 1: Konsekvensrettelser af nummer som felge af ny prevebekendtgerelse.
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Flere oplysninger om folkeskolens praver

Der er en raekke regler og rammer, som geelder for alle folkeskolens praver, fx regler
for seerlige pravevilkar for elever med funktionsnedsaettelser, eksamensbeviser osv.
Disse oplysninger findes pa uvm.dk/fp og i de nedenstaende vejledninger og
retningslinjer.

Love og regler om folkeskolens prover
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/regler-om-folkeskolens-

proever

Retningslinjer for mundtlige praver
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-

proever/proeveafholdelse/retningslinjer-for-proever/retningslinjer-ved-mundtlige-
proever

Retningslinjer for skriftlige prever
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-

proever/proeveafholdelse/retningslinjer-for-proever/retningslinjer-ved-skriftlige-
proever

Censorvejledningen
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/bedoemmelse-og-censur/om-

censorarbejdet/statsligt-beskikket-censor-i-folkeskolen

Vejledning om saerlige provevilkar og fritagelse
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-

proever/proevetilrettelaeggelse/proever-paa-saerlige-vilkaar/vejledning-om-proever-

paa-saerlige-vilkaar-og-fritagelser-fra-proever

Information til elever
Elevfolderen "Nar du skal til preve”: https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-

proever/proeveforberedelse/goer-eleverne-klar-til-proeve

Feelles Mal

De nationale mal for elevernes udbytte af undervisningen er fastsat i Feelles Mal. |
Feelles Mal er fagenes formal, kompetenceomrader, kompetencemal og tilhgrende
feerdigheds-og vidensomrader beskrevet. Du kan finde Feelles Mal, laeseplaner og
undervisningsvejledninger pa EMU: https://emu.dk/grundskole

Nyt om folkeskolens prgver — Nyhedsbrev fra Styrelsen for Undervisning og
Kvalitet

Skoler og lzerere kan tilmelde sig nyhedsbrevet Nyt om Folkeskolens Praver som
udsendes hver maned samt efter behov:
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/aktuelt/nyheder-og-

orienteringer
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Vejledning til folkeskolens prgve i valgfaget madkundskab

1. Praktisk/mundtlig prove

1.1 Oversigt over proveforlobet
Figur 1 Forlebet frem mod preven

Eleverne praesenteres for
undervisningsbeskrivelsen,
for planlaagningsfasen
indledes

Eleverng beslutter, om
de vil ga op individuelt
eller i gruppe. Grupperne
dannes ‘

s

Laereren faciliterer en Leereren sender

gruppedannelsesproces undervisningsheskrivelsen og
proveoplseg, sa materialet er

censor i ha&ndg 14 kalenderdage,

Leereren feerdigger far eleverne pabegynder
undervisningsbeskrivelsen  pjanlagningsfasen

Figur 2 Proveforlgbet
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et proveoplaeg / @

Eleverne Eleverne udferer det Eleven/gruppen
planla=gger planlagte praktiske arbejde fremlasgger
8 Planlaegningsfasen (2 timer) 8 Udfarelsesfasen (2 timer) 8 Samtale (10 min. pr. elev)
Preveforigbet Planlaegningsfasen Udferelsesfasen og samtale Preven er slut
begynder afvikles 5 skoledage ligger i umiddelbar
far udfgrelsesfasen forlaengelse af hinanden
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1.2

1.2.1

Proveform og provens forlob

Praven skal afspejle undervisningen. Undervisningen skal veere foregaet ud fra Feelles Mal og
skal daekke alle fagets kompetencemal.

Praven er en praktisk-mundtlig preve, der tilretteleegges, sa flere elever, individuelt eller i
grupper pa 2-3 elever, aflaegger preve samtidigt. Eleverne arbejder ud fra et praveoplaeg
formuleret af leereren, som bestar bade af et teoretisk og praktisk opleeg. Prgven indeholder
tre dele: planleegningsfasen, udfarelsesfasen og fremlaeggelse/samtale.

Preveoplaegget tager udgangspunkt i Faelles Mal, som har veeret genstand for undervisning i
faget pa skolen pa henholdsvis 7. og/eller 8. klassetrin / 8. og/eller 9. klassetrin.
Prgveoplaegget skal give eleverne mulighed for at planlaegge og arbejde med en praktisk
opgave gennem en proces, som giver et kvalificeret bud pa en lgsning pa en problemstilling.

Preveforlgbet i madkundskab er opdelt i tre dele og foregar i felgende reekkefalge:

1. Planlaegningsfase pa 2 timer (120 minutter) (individuelt/grupper)

Planlaegningsfasen afvikles 5 skoledage far udfarelsesfasen. Eleverne traekker et praveopleeg,
som bestar af en opgave og eventuelle bilag. Til udfarelsen af opgaven far eleverne 2 timer til
planlaegning, hvor kun de elever, der skal aflaegge prove, og laereren er til stede.

2. Udferelsesfase pa 2 timer (120 minutter) (individuelt/grupper)

Udfarelsesfasen er pa 2 timer, hvor censor og leerer er til stede, og hvor eleverne udfgrer det
praktiske arbejde. Laerer og censor taler med eleverne om de faglige begreber,
fremgangsmetoder, overvejelser og valg, som prgveoplaegget har givet anledning til.

3. Fremlaeggelse og samtale pd 10 minutter pr. elev (individuelt/grupper) inklusiv
karakterfastsaettelse.

Fremlaeggelsen og samtale gennemfares i umiddelbar forlaengelse af udfgrelsesfasen. Hvis

preven aflaegges som gruppeprave, gennemfgres denne fase ligeledes som gruppe. Eleverne

fremlaegger deres teoretiske overvejelser og kritisk reflekterede valg i forhold til deres

praveoplaeg og praktiske udfarelse. Der gives bedgmmelse af elevernes praestationer i form af

en individuel karakter.

Prevegrundlag

Grundlaget for undervisningen i valgfaget madkundskab skal bygge pa fagets formal,
kompetenceomrader, kompetencemdl og den vedtagne laeseplan. | henhold til vejledningen i
Feelles Mal skal undervisningen bygge pa det obligatoriske forlgb, men eleverne skal gennem
valgfagsperioden arbejde med mere komplekse og omfattende opgaver inden for de fire

kompetenceomrader:

1. Mad og sundhed

2. Fgdevarebevidsthed
3. Madlavning

4. Maltid og madkultur

Valgfagets indhold vil ofte, i hgjere grad end i det obligatoriske forlagb, 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
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12.2

perspektiveres i forhold til elevernes levevilkar og erfaringer med blandt andet mad,
madlavning og maltider.

For prgven — trin for trin
Herunder er en gennemgang af, hvad man skal have styr pa inden prgven.

Undervisningsbeskrivelse

Leereren forbereder praven og udarbejder en undervisningsbeskrivelse, som udleveres til
eleverne, inden de traekker prgveoplaeg. Undervisningsbeskrivelsen danner forbindelse
mellem undervisning og preve.

Undervisningsbeskrivelsen danner ogsa udgangspunkt for indholdet i preveoplaeggene, som
alsidigt skal deekke det opgivne stof og udformes, sa alle fire kompetenceomrader inddrages,
herunder bade praktiske og teoretiske elementer.

Undervisningsbeskrivelsen skal indeholde oplysninger om undervisningen inden for hvert af
de fire kompetenceomrader:

1. Mad og sundhed

2. Fgdevarebevidsthed

3. Madlavning

4. Maltid og madkultur

| undervisningsbeskrivelsen anfagres der oplysninger om organisationsform. Herunder
beskrives det, hvordan undervisningen har vaeret organiseret, og hvilke arbejdsformer der har
veeret brugt, fx hvordan det teoretiske arbejde i den daglige undervisning har veeret
gennemfart, og hvordan det praktiske og teoretiske arbejde har veeret udfert (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, sa det er tydeligt for censor, hvordan der er arbejdet med
de fire kompetenceomrader i undervisningen.

En fyldestgarende undervisningsbeskrivelse er ogsd med til at give eleverne et overblik over
savel deres undervisningsforlgb som det faglige stof, der er opgivet til praven. Dette kan veere
en hjeelp ved udarbejdelsen af planleegningsfasen, udferelsesfasen og den efterfglgende
samtale.

For at sikre, at eleverne far et solidt udgangspunkt for preven, kan det tilstreebes, at
udarbejdelsen af undervisningsbeskrivelsen finder sted Igbende i undervisningen. Ved at
arbejde med sin arsplan som et dynamisk veerktgj undervejs i valgfagsforlgbet kan denne
danne et godt fundament for undervisningsbeskrivelsen.

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

Skolens leder kvalitetssikrer med sin underskrift, at indholdet i undervisningsbeskrivelsen
opfylder kravene til praven. Undervisningsbeskrivelse og preveoplaeg skal vaere censor i
haende senest 14 kalenderdage, inden eleverne pabegynder planlaegningsfasen. En af
censoropgaverne er blandt andet at sikre, at det materiale, som skal danne grundlag for
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prgven, er i overensstemmelse med geeldende regler. Hvis censor finder grundlag for at ggre
indsigelse vedrgrende materialet, er det vigtigt, at dette ggres, far eleverne gar i gang med
planlaegningsfasen.

Eksempel pa uddrag fra en undervisningsbeskrivelse, der beskriver ét forlgb, kan ses i bilag 2. |
praksis rummer alle forlgb ofte flere kompetenceomrader. For overskuelighedens skyld kan
det angives, hvilket kompetenceomrade der har vaere dominerende i forlgbet.

Prgveoplaeg

Fem skoledage fer det praktiske arbejde skal udfares, traekker eleven/gruppen et preveoplaeg,
som bestar af en opgave og evt. bilag. Et eksempel er, hvis eleven/gruppen traekker
preveoplagget en mandag, sa skal udfgrelsesfasen afholdes den naestkommende mandag.
Hvis der opstar ferie eller lukkedage, som forhindrer normal skolegang i denne periode, teeller
disse dage ikke med som skoledage, og praven vil i stedet blive afholdt den fgrstkommende
skoledag efter den femte skoledag er naet. Det vil sige om tirsdagen, hvis der var tale om en
enkelt lukkedag. Lodtraekning af prgveopleaeg kan tidligst ske fem skoledage, fgr den
mundtlige prgvetermin pabegyndes.

Praveoplaeggene udformes af fagleereren og skal vaere ukendte for eleven/gruppen.
Prgveoplaeg kan anvendes op til to gange ved praven. Det geelder ogsa, hvis praven
gennemfgres over to eller flere dage. Den enkelte elev/gruppe skal have mindst fire
forskellige preveoplaeg at veelge imellem ved treekningen. Dette geelder ogsé for den sidste
elev/gruppe.

Preveoplaegget tager udgangspunkt i Feelles Mal, som har veeret genstand for undervisning i
faget pd 7. og/eller 8. klassetrin / 8. og/eller 9. klassetrin. Praveopleegget skal give eleverne
mulighed for at planlaegge og arbejde med en praktisk opgave, som kombineret med
teoretiske refleksioner giver et kvalificeret bud pa en lgsning pd en problemstilling.

Preveoplaeggene skal formuleres med et preecist ordvalg og i et sé klart og entydigt sprog, at
eleverne ved preecis, hvad der menes, hvad der forventes, og hvad de vil blive vurderet pa.

Leereren skal tilstraebe, at der pa tveers af preveopleeggene er nogenlunde samme grad af
savel bundne krav som mulighed for frie valg. Hvis opgaven er for styrende pa grund af for
mange bundne krav, far den enkelte elev ikke mulighed for at vise kreativitet, selvsteendighed
og innovative tilgange og for at arbejde ud over det almindelige niveau.

Prgveoplaeggene skal vaere formuleret, sé de kan benyttes af alle elever, uanset om der
arbejdes individuelt eller i grupper. Eksempelvis kan praveoplaegget besvares fyldestggrende
med en ret/retter lavet af sdvel én elev, som med flere retter/forsgg m.m. af flere elever.

Praveoplaeg skal sammen med undervisningsbeskrivelsen veere censor i haende 14
kalenderdage, inden eleverne begynder planlagningsfasen. Censor skal ogsd modtage
oplysninger om elever, som aflaegger prove pa seerlige vilkar. Prgveoplaeg, der stilles af
eksaminator, skal veere godkendt af censor.

Skolelederen er ansvarlig for, at undervisningsbeskrivelsen, pregveoplseg og andet
prevemateriale opfylder kravene til prgven.
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1.2.3

Eksempler pa praveopleeg kan ses i bilag 3. Praveoplaeggene vil typisk omhandle flere
kompetenceomrader.

Gruppedannelse

Eleverne kan enten veelge at ga til preve individuelt eller i grupper bestdende af 2-3 elever.
Det er leererens ansvar at sgrge for gode rammer omkring gruppedannelsesprocessen. Det
kan veere en fordel at opfordre eleverne til at danne grupper ud fra forskellige kompetencer,
séledes at gruppens medlemmer tager hensyn til og udnytter hinandens styrker, og at de
samtidig stetter hinanden. Dette kan med fordel vaere et opmaerksomhedspunkt Igbende i
undervisningens organisering.

Tidsplan og praktiske forhold

Laereren udarbejder en tidsplan for prgveafholdelsen, sdledes at der er afsat tid bade til den
praktiske udfgrelse pa to timer samt den efterfalgende samtale (10 min. pr. elev inkl.
karakterfastsaettelse). Nar tidsplanen udarbejdes, kan det vaere en fordel at aftale med censor,
hvornar praverne skal ga i gang. Det anfares, hvilke elever der gar op til den praktiske prave
individuelt, og hvilke der gér op gruppevis.

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

Eksempel pa tidsplan kan ses i bilag 4.

Praveforlgbet

Planlaegningsfasen

Prgveoplaeggene fordeles ved lodtraekning blandt eleverne. Ved lodtreekningen er leereren til
stede sammen med skolens leder eller dennes stedfortraeder. Eleverne har i umiddelbar
forleengelse af lodtraekningen 2 timer (120 minutter) til planlaegning af det praktiske arbejde,
herunder udarbejdelse af indkabsliste og skitsering af arbejdsgange. Eleverne skal kunne
sidde uforstyrret og planleegge det praktiske arbejde og have uhindret adgang til fx
kogebgger/pjecer, pc, herunder internet og andre relevante materialer. Laereren sgrger for, at
der er papir, eventuelt fortrykte planlaegningssedler og skriveredskaber til rddighed for hver
enkelt elev.

Eleven/gruppen skal planleegge det praktiske arbejde, sa provetiden i udfarelsesfasen pa to
timer udnyttes og overholdes.

Elevernes planlaegningsseddel

Planleegningen af det praktiske arbejde betyder, at eleven/gruppen ud fra laererens
proveoplaeg skal beslutte, hvordan opgaven skal Iases, og ud fra dette udarbejde deres
planlaegningsseddel.

Planleegningssedlen, som afleveres til lzereren, skal indeholde oplysninger om:

« hvilke retter/eksperimenter og andet praktisk arbejde, gruppen/eleven har valgt at lave.

«  hvilke opskrifter eller egne noter, der tages udgangspunkt i.

« hvordan arbejdsgangen er i forhold til opgavelgsningen. Det vil sige, hvilken raekkefalge
eleven/gruppen har planlagt at arbejde med alle elementerne.

« en udferlig indkebsliste, der skal vaere daekkende for opgavens lgsning, og som
udfeerdiges i forhold til det, eleverne er vant til fra den daglige undervisning.
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Planlaegningssedlen kan med fordel anvendes lgbende i undervisningen, s denne er kendt
for eleverne.

Arbejdsgangen

Den enkelte elev/gruppe planlaegger og beskriver en arbejdsgang, som meget kort og i
stikordsform angiver, i hvilken reekkefglge de forskellige elementer og arbejdsgange skal
udferes. Planlaegningstiden skal prioriteres, sa eleverne i farste omgang satser pa at beslutte
en fornuftig lasning i forhold til den stillede opgave og deres eget faglige niveau. Eleverne
kan undervejs tage situationen op til vurdering og enten regulere eller sendre, sa arbejdet
lettere kan gennemfares.

Indkgbslisten

Listen skal udfzaerdiges som en indkgbsliste med angivelse af de varer med maengdeangivelser,
det er nadvendigt at kebe ind, for at det planlagte kan udfaeres. Listen skal altsa ikke vaere en
direkte afskrift af de valgte opskrifters ingrediensliste. | madkundskabslokalet findes
saedvanligvis et mindre lager af almindelige kolonialvarer, krydderier m.m. Det bar den enkelte
elev veere bekendt med fra den daglige undervisning, hvor det at planleegge et forlgb og
udfzerdige en indkebsliste indgér i undervisningen.

Listen kan med fordel indeholde to kolonner med henholdsvis meengdeangivelse pa det, der
skal anvendes og det, der skal indkgbes. P& den made viser eleverne deres kendskab til
vareindkgb, men letter samtidigt lzererens forberedelse af det samlede indkab til praven.

Efter planlaegningsfasen

Laereren indsamler elevernes planlaegningssedler, der er udarbejdet pa baggrund af
preveoplaegget. Kopi af preveopleegget og planlaegningssedlen, herunder de valgte opskrifter
m.m., skal udleveres til eleverne, s de har mulighed for at forberede bade prgvens praktiske
og teoretiske del.

Leererens opgave er dernzest at gennemga indkebslisterne, sgrge for, at varerne bliver
indkgbt, og at alt er klar til den praktiske udfgrelse af opgaven. Hvis leereren ved den
efterfglgende gennemgang af indkabssedlerne bliver opmaerksom p3, at en elev/gruppe har
glemt at notere noget, som er ngdvendigt for opgavens lgsning, skal leereren sgrge for, at det
bliver indkabt. Leereren skriver en notits om dette til censor, og der tages hgjde for dette ved
bedemmelsen. Ligeledes griber lzereren ind og aendrer, hvis en maengdeangivelse fx er forkert
i forhold til den opgave, der skal Igses.

Ud over den kopi, som eleven/gruppen ma tage med hjem til at forberede sig, er det desuden
en god idé at udforme tre identiske mapper med kopier af hver enkelt elevs eller gruppes
preveoplaeg og planleegningsseddel: en til eleven/gruppen, én til lereren og én til censor. Det
anbefales, at mapperne ligger klar, nar udfgrelsesfasen starter.

| perioden frem mod udfgrelsesfasen kan eleverne pabegynde forberedelsen af den mundtlige
del. Det forventes ikke, at eleven/gruppen traener den praktiske udfgrelse frem mod prgvens

afholdelse.

Eleven/gruppen ma ikke modtage vejledning fra lzereren i perioden fra planleegningsfasen gar
i gang og til prgven er slut.
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Udforelsesfasen

Udfgrelsesfasen finder sted inden for den mundtlige prgvetermin. | lgbet af udfgrelsesfasen
(to timer, svarende til 120 min.) skal eleven/gruppen udfare det planlagte praktiske arbejde,
som er skitseret pa planleegningssedlen.

Det er vigtigt, at eleven/gruppen er opmaerksom pa, at det planlagte arbejde, inklusiv
oprydning, skal kunne faerdiggeres 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 kekkenets
redskaber, tekniske hjaelpemidler og eventuelt pc — uden at skulle vente.

Mens eleverne arbejder, taler lzerer og censor bade med grupperne og de enkelte elever om
de faglige begreber, fremgangsmetoder, overvejelser og valg, som prgveoplaegget giver
anledning til.

Laerer og censor kan med fordel prevesmage elementer, eleverne har fremstillet. Et eksempel
er mindre kadstykker, som hurtigt kan blive tarre og som efterfglgende kan veere vanskelige
at vurdere. Det vil ogsa give eleverne en oplevelse af at fa vurderet deres mad, nar den er,
som eleverne vurderer, den skal veere. Men eleverne bgr samtidig geres opmarksomme p3, at
lerer og censor godt kan vurdere maden senere i forlgbet.

Det er tilladt at medbringe delvist eller helt fremstillede elementer, der ikke skal bedemmes
pa dets praktiske eller aestetiske kvaliteter, men som medtages for at danne en velbegrundet
helhedslasning. Det er ligeledes tilladt at medbringe elementer, som skal bedgmmes, hvis de
alene medbringes af hensyn til, at de af tidsmaessige grunde ikke vil kunne fremstilles og blive
spiseklar til udfarelsesfasen. Det er dog en forudsaetning, at eleverne viser, at de kan fremstille
elementet under udfarelsesfasen. Det kunne veere opstart af en surdej, fremstilling af fromage
mv., altsa elementer, som kraever laengere tid for at blive spiseklare.

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

Ved gruppefremleeggelse og samtale skal eksaminator og censor sikre, at alle gruppens
medlemmer tilgodeses tidsmaessigt, og at alle far mulighed for at kunne praestere i forhold til
prevekravene. Inden selve prgvedagen er det vigtigt at gennemtaenke, hvordan den praktiske
prgve kan kombineres med fremlaeggelsen.

Nedenfor er et eksempel pd, hvordan gruppefremleeggelse og samtale fx kan udferes i

praksis:

«  Gruppen har produceret maden i den praktiske del. Undervejs i udfarelsesfasen kan leerer
og censor med fordel have smagt pa dele af maden.

«  Retterne bliver praesenteret og smagt af laerer og censor.

« Eleverne fremleegger deres begrundelser for deres valg af mad med afsaet i
preveoplagget.

« Under samtalen begrunder eleverne deres valg med udgangspunkt i oplaeggets
mundtlige/teoretiske del.
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1.3

Eksaminator og censor spgrger ind til andre relevante detaljer, som fx kostrad,
baeredygtighed, alternative ravarer, teknikker, hygiejne, seeson og elevernes oplevelse af
smagen.

Selve eksaminationen kan tilrettelaegges forskelligt athaengigt af den lokale kontekst.

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

Fremlaeggelse og samtale-fasen kan ikke indledes for udvalgte elever, mens andre elever
fortsat er til udfgrelsesfasen, da laerer og censor skal veere til stede under hele udfgrelsesfasen.

Hjzelpemidler

Ved preven ma eleverne anvende alle fagspecifikke hjeelpemidler, som har veeret anvendt i
den daglige undervisning. Fagspecifikke hjeelpemidler, som ikke kan medbringes eller
opbevares lokalt, kan efter skolelederens naeermere anvisninger tilgas via internettet. Det er
ikke tilladt at benytte ChatGPT, WolframAlpha og andre tekstgenererende chatbot-vaerktgjer.

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

Nar det geelder eldrevne maskiner, computere, tablets og andre hjeelpemidler, 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 prevedagen har mulighed for at anvende hver sit komfur.

Under hele praveforlgbet ma eleverne benytte hjeelpemidler. Dette omfatter eksempelvis:
- fagbgger/kogebager

«  opskrifter/pjecer

«  kekkenredskaber/maskiner

Veelger eleverne at bruge seerlige teknikker og redskaber til deres pragveopleeg, er de
velkomne til selv at medbringe det, hvis det ikke findes i madkundskabslokalet, forudsat at de
gaengse sikkerhedsregler og -foranstaltninger kan overholdes.

Digitale hjeelpemidler
Laes mere om brug af digitale hjaelpemidler ved folkeskolens prgver:

https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/proeveafholdelse/brug-af-

digitale-hjaelpemidler-og-kunstig-intelligens-ved-folkeskolens-proever

HJZALPEMIDLER


https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/proeveafholdelse/brug-af-digitale-hjaelpemidler-og-kunstig-intelligens-ved-folkeskolens-proever
https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-proever/proeveafholdelse/brug-af-digitale-hjaelpemidler-og-kunstig-intelligens-ved-folkeskolens-proever
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1.4

1.4.1

Seerlige provevilkar
Laes mere om tilretteleeggelse af praver pa saerlige vilkar i vejledningen om szrlige
prevevilkar og fritagelse:

https://www.uvm.dk/folkeskolen/folkeskolens-

proever/proevetilrettelaeggelse/proever-paa-saerlige-vilkaar/vejledning-om-proever-

paa-saerlige-vilkaar-og-fritagelser-fra-proever

Bedgmmelse og vurderingskriterier

Vurderingskriterier

Eleverne prgves i at:

« Tilrettelzegge det praktiske arbejde, sa det afspejler faglig indsigt og overblik, herunder
kritisk begrundelse af madvalg, madlavning og maltider i relation til sundhed, trivsel,
smag, fadevareproduktion og beeredygtighed.

« Planlaegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad. Dette inkluderer
refleksion over miljg, ressourcer og baeredygtighed, forstaelse for veerdier bundet til
madkulturer samt konsekvenserne af madforbrug og madspild.

«  Handtere hygiejneprincipper ved tilberedning og opbevaring af fadevarer.

«  Seette smagserfaringer i relation til fadevarers tilberedningsformer, krydring og servering.

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

| 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. Har eleven valgt at inddrage gastrofysiske
eksperimenter, aspekter omkring fadevareproduktion som en del af den kritiske begrundelse,
vil det ogsa indga i vurderingen.

| kriteriet at kunne planlceegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad, vurderes
der blandt andet p3, hvordan maden praesenteres og det aestetiske udtryk. Der vurderes ogsa
pa, hvordan maden smager, herunder elevens 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, madspild,
madforbrug og hvilken betydning de valgte ravarer har for miljget. 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
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1.4.2

bakterieoverfarelse og den rette opbevaring af ravarer undervejs i processen. Desuden skal
eleven kunne redeggre for hygiejniske principper.

| kriteriet omhandlende at kunne scette smagserfaringer i relation til fedevarers
tilberedningsformer, krydring og servering, vurderes der pa elevens forstaelse for den enkelte
ravare bade i forhold til, hvordan den kan tilberedes, og hvilken smag den bidrager med.
Under dette kriterie vurderes eleven ogsa pa, hvordan eleven smagssammensaetter med andre
ravarer, s maden fremstar velsmagende, og sa de enkelte elementers smag tilsammen
fremstar som et hele. Elevens italeszettelse af grundsmage og aromaer indgar ligeledes.

| alle kriterier vurderes der pa elevens anvendelse af fagbegreber, og pa at de anvendes
hensigtsmaessigt. Ligeledes vurderes der pa elevens praktiske feerdigheder. | vurderingen er
det vigtigt at medtage praestationens bade positive og negative sider. Det kan veere, at eleven
har valgt en sveer tilberedningsmetode, men af denne grund ikke har s& mange forskellige
elementer.

Bedgmmelse
Bedgmmelsen skal afspejle det, der leegges op til i praveopleegget. Der er tale om en
helhedsvurdering i forhold til karakterfastsaettelsen.

Formalet med praven er at dokumentere, i hvilken grad eleven opfylder de mal og krav, der er
fastsat for faget. Der proves i elevernes kompetencer i henhold til Feelles Mal. Karakteren gives
pa grundlag af en helhedsvurdering af elevens planlaegning og udfgrelse af en praktisk
opgave med efterfglgende fremleeggelse og samtale om opgavens Iasning. | bedgmmelsen vil
der blive lagt veegt pé hele forlgbet, badde 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 héndteringen af fadevarer er foregdet hygiejnisk
korrekt og pa selve slutproduktets resultat.

Se vejledende karakterbeskrivelser i bilag 5, et vurderingsskema i bilag 6 samt et notatskema i
bilag 7.

Samlet vurdering og absolut karaktergivning

Karakterfastsaettelsen sker pa baggrund af en samlet vurdering af, i hvilken grad
preestationen opfylder de mal, som skal bedemmes efter reglerne for uddannelsen.
Bedemmelse af praestationer og standpunkter skal ske pa grundlag af de faglige mal,
der er opstillet for det pageaeldende fag (absolut karaktergivning).

Praestationen og standpunktet skal bedemmes ud fra savel fagets eller forlgbets
formal som undervisningens beskrevne indhold. Der ma ikke tilstreebes nogen
bestemt fordeling af karaktererne (relativ karaktergivning) (jf. §8 12-13 i
karakterskalabekendtgarelsen).
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1.4.3

Bedemmelse ved mundtlige praver

Under voteringen ved mundtlige og praktiske prgver ma kun censor og eksaminator
veere til stede. Skolens leder kan tillade, at ikke-erfarne eksaminatorer kan overveere
en votering.

Karakteren fastseettes efter draftelse mellem eksaminator og censor.

Ved uenighed

Hvis censor og eksaminator ikke er enige om en fzlles bedgmmelse, giver de hver en
karakter. Karakteren for prgven er gennemsnittet af disse karakterer afrundet til
naermeste karakter i karakterskalaen.

Hvis gennemsnittet ligger midt imellem to karakterer, er den endelige karakter den
naermeste hgjere karakter, hvis censor har givet den hgjeste karakter. Hvis censor har
givet den laveste karakter, er den endelige karakter den naermeste lavere karakter (jf.
§ 14 i karakterskalabekendtgarelsen).

Censors rolle

Censor skal senest 14 kalenderdage, inden eleverne pabegynder planlagningsfasen, modtage
folgende materiale fra leereren; praveopleeggene, undervisningsbeskrivelse samt praktiske
oplysninger vedrarende prgveafholdelsen, inkl. dato og tid for preverne, samt
kontaktoplysninger pa laereren.

Forud for prgven kan censor med fordel tage kontakt til leereren for en drgftelse af pravens
gennemfgrelse og afklaring af eventuelle spgrgsmal. Pa den méde afklares eventuelle
tvivisspargsmal inden pravens start. Det vil blandt andet veere naturligt, at leereren yderligere
orienterer om opgavernes sammenhaeng med undervisningsbeskrivelsen og den daglige
undervisning. | den forbindelse vil det ogsa vaere naturligt at uddybe indholdet i forhold til
kompetenceomraderne og feerdigheds- og vidensomraderne for faget.

Censor skal med faglzerer afklare selve gennemfarelsen af praven, antallet af elever pr.
prevegang, kekkenets udstyr, niveauet for oprydning ved aflevering af opgave m.m. Desuden
afklares det, om opgaverne daekker det opgivne stof, om de stillede krav i forbindelse med
opgavernes svaerhedsgrad er nogenlunde ens.

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

Censor skal:

«  pase, at prgverne er i overensstemmelse med malene og gvrige krav i reglerne om faget

« medvirke til at pase, at praverne gennemfgres i overensstemmelse med de gaeldende
regler

« medvirke til at pase, at eleverne far en ensartet og retfaerdig behandling, og at deres
praestationer far en palidelig bedgmmelse.

Under eksaminationen taler censor ogsa med eleverne om de faglige begreber,

fremgangsmetoder, overvejelser og valg, som praveopleegget har givet anledning til. Bade
censor og eksaminator skal ggre notater om praestationen og karakterfastsaettelsen til brug
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for skolens leders behandling af eventuelle klagesager. Notaterne skal opbevares i tre
maneder efter bedgmmelsen er afsluttet, eller en eventuel klagesag er afgjort.

Naermere information om censur kan findes i Styrelsen for Undervisning og Kvalitets
censorvejledning.
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Bilag 1 Regler for proven
17. Madkundskab
17.1. Praven er praktisk/mundtlig.

17.2. Der udfzerdiges en undervisningsbeskrivelse, der omfatter oplysninger om
undervisningen inden for fagets kompetenceomrader. Desuden anfgres oplysninger om
organisationsform og oplysninger om praktiske forhold vedrgrende praveafholdelse.

17.3. Eleverne kan enten veelge at ga til preve individuelt eller i grupper bestaende af 2-3
elever. Eleven/ gruppen har 2 timer (120 minutter) til den praktiske udferelse, og den
efterfglgende samtale varer 10 minutter pr. elev inkl. karakterfastseettelse.

17.4. Prgven bestar i planleegning og udfarelse af en praktisk opgave med efterfglgende
fremlaeggelse og samtale om opgavens Igsning.

17.5. Preveoplaegget tager udgangspunkt i Feelles Mal, som har veeret genstand for
undervisning i faget pa skolen pa henholdsvis 7. og/eller 8. klassetrin / 8. og/eller 9. klassetrin.
Prgveoplaegget skal give eleverne mulighed for at planlaegge og arbejde med en praktisk
opgave, som giver et kvalificeret bud pa en lgsning pa en problemstilling.

17.6. Eleven/gruppen traekker en opgave fem skoledage, for det praktiske arbejde skal
udfares. Lodtraekning af opgaven kan tidligst ske fem skoledage fgr den mundtlige
prevetermin pabegyndes. Der gives 2 timer (120 minutter) til planleegning af det praktiske
arbejde, herunder udarbejdelse af indkabsliste og skitsering af arbejdsgange. Herefter
foretager laereren indkgbene.

17.7. Fremlaeggelse og samtale om opgavens lgsning sker efterfalgende. Har eleven valgt at
ga til preve i en gruppe, tilretteleegges samtalen séledes, at alle gruppens medlemmer
tilgodeses i forhold til tid og mulighed for at kunne praestere i forhold til prevekravene.

17.8. 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.

17.9. Censor er til stede ved udferelsen af den praktiske opgave. Mens eleverne arbejder, taler
lzerer og censor med grupperne/den enkelte elev om de faglige begreber, fremgangsmetoder,
overvejelser og valg, som praveoplaegget har givet anledning til. Der afsluttes med en
fremlaeggelse og uddybende samtale. Samtalen om opgavens lgsning varer ca. 10 minutter pr.
elev inkl. karakterfastsaettelse.

17.10. Der praves i

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

« at planleegge og tilberede varieret, indbydende og velsmagende mad. Dette inkluderer
refleksion over miljg, ressourcer og baeredygtighed,
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- at forstaelse for vaerdier bundet til madkulturer samt for konsekvenserne af madforbrug
og madspild,

- at handtere hygiejneprincipper ved tilberedning og opbevaring af fadevarer og

«  at seette smagserfaringer i relation til fadevarers tilberedningsformer, krydring og
servering.

17.11. Eleverne bedgmmes individuelt. Der gives én karakter til hver elev.

Kilde: Bilag 1 til prevebekendtgerelsen.
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Bilag 2 Eksempel pa uddrag fra en
undervisningsbeskrivelse

Undervisningsbeskrivelse for valgfaget madkundskab

Skole (navn pa skole)

)Andersen Skole

Klasse (navn pa klasse)

8.A

Leerer (navn pé laerer)

IAnders Andersen

Forlgb (en overskrift pa forlebet)

Tomaternes lange vej til din pizza

Kompetenceomrader

Fadevarebevidsthed

Kompetencemal

Eleven kan foretage begrundede valg af fedevarer i forhold til produktion, kvalitet
log madoplevelse.

Mal for undervisningen

»  Eleven kan redeggre for forskellige processer i en fgdevares varekaede.

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

- Eleven kan forklare, hvordan baeredygtighed ogsa handler om globale sociale
og gkonomiske forhold og ikke alene handler om miljg.

Forlobsbeskrivelse

Teoretiske lzereropleeg med efterfglgende elevrefleksion og klassesamtale.

| undervisningsforlgbet indgar felgende undervisningsaktiviteter:

- Introduktion til globale varekeeder.

»  Beeredygtighedens tre elementer.

- Kraenkelser af menneske- og arbejdstagerrettigheder.

- Basale certificeringer.

»  Fremstilling af feelles mindmap om baeredygtighedsbegrebet.

- Elevopgaver med artikler og tekster fra Elevmaterialet fra interaktivt
leringsunivers pa www.danwatch.dk/undervisning.

- Tilberedning af retter med dasetomater.

- Klassesamtale om baeredygtighed og social ansvarlighed i madproduktion.
Dette sker med udgangspunkt i artikler og tekster fra Elevmaterialet, der hgrer
med forlgbet.

IArbejdsformen veksler mellem:

»  Klassesamtale, diskussion og brainstorm
» Hjemmeopgave

- Gruppearbejde i kakkenet

Evaluering

Opsamling under samtalerne i klassen.
Samtale om smag og tilsmagning af maden, der er lavet.

Tekster/links

Laererens underskrift

Skolelederens underskrift
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Bilag 3 Eksempler pa proveoplaeg

Nedenstdende er eksempler pa fem preveoplaeg. Veer opmaerksom p4, at preveoplaeggene
udarbejdes pa baggrund af undervisningsbeskrivelsen, og at eksemplerne derfor sandsynligvis
ikke er egnet specifikt til den prave, du som laerer skal planleegge.

Eksemplerne er bygget op over samme skabelon, men er indholdsmaessigt meget forskellige.
Hvert preveoplaeg kan fx indledes med falgende tekst:

Du har to timer til at planlcegge opgaven. Din planlegningsseddel skal besta af felgende
indhold:

1. Enoversigt over, hvilke elementer du vil lave — i overskrifter.
2. Lave en indkgbsseddel
3. Lave én lang liste med raekkefglgen, du vil lave alle dine ting i til udfarelsesfasen.

Du skal huske at skrive navn pd alle papirer!

Eksempel 1

Dine foreeldre har fadet en masse aeg fra naboen, som har hgns i haven. De ved ikke helt, hvor
mange forskellige retter, man egentlig kan bruge aeg til, sd de har bedt dig om at lave noget
forskelligt mad med aeggene.

Den praktiske del af proven:

«  Du skal fremstille mindst to elementer, hvor ag er afggrende for konsistensen i
elementerne. Elementerne skal veere fra bade i det s@de og det salte kakken.

«  Du skal vise aag som haevemiddel i en varmeproces (fx en souffle).

« Du skal vise a&gs evne til at emulgere og/eller legere.

« Dukan inddrage grgntsager og frugt, der er i saeson.

Den mundtlige, teoretiske del af preven:

+  Du skal redeggre for aeggets funktion i de elementer, du har valgt at lave. Du ma gerne
have lavet modeltegninger af processerne og forklare ud fra dem.

«  Du skal forklare, hvilke overvejelser man kan ggre, nar man vaelger en bestemt type af seg
i forhold til dyrevelfaerd og etik.

«  Du kan forklare aegs klimavenlighed i forhold til tre andre ravarer, du har valgt at bruge.

Eksempel 2

Din onkel har veeret ude at fiske, og han har forzeret dine foreeldre en pose med fladfisk og
blamuslinger. De ved ikke, hvad de skal stille op med fiskene og blamuslingerne, sa de har
bedt dig om at lave mad af dem.

Du ved, at fisk og skaldyr kan vaere godt at spise, nar vi gerne vil teenke pa miljgmeessig
beaeredygtighed, men du ved ogs4, at visse fangstmetoder kan vaere belastende for miljget.
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Den praktiske del af praven:

«  Du skal fremstille to forskellige retter med den samme type fisk. Her skal du anvende
forskellige varmebehandlingsmetoder.

« Du skal inddrage mindst to slags grgntsager i hver ret. Det ma gerne vaere de samme i de
to retter.

» Du kan veelge at anvende en type af dej til en af dine retter.

» Du kan ogsa veelge at bage en kage eller lave en dessert.

Den mundtlige, teoretiske del af preven:

«  Du skal redeggre for, hvorfor du har valgt netop de tilberedningsmetoder, du har.

«  Du skal kort vise hvad baeredygtighed daekker over. Du ma gerne bruge en model til det.

»  Du skal forklare om grundsmagene i dine to retter.

«  Du kan komme med eksempler pa, hvilke overvejelser vi saerligt bgr gere os, nar vi vil
veelge baeredygtige fisk og skaldyr.

Eksempel 3
Hvis vi skal stoppe madspild, skal vi vaere gode til at bruge rester. Det kan veere dem i
kaleskabet eller dem, der ikke er helt friske i supermarkedet.

For at kunne anvende rester ma vi have kendskab til, hvilke egenskaber fadevarerne har. Altsa
hvordan de ‘opfarer’ sig, nar vi arbejder med dem i kakkenet. Vi skal ogsé vide, hvordan vi
sammensaetter smage, sa det hele ender med at smage godt.

Den praktiske del af praven:

« Du skal partere en hel kylling og vise, hvordan du kan behandle udskeeringerne pa
forskellige mader og fa flere retter ud af kyllingen.

«  Du skal demonstrere, hvordan aeg kan bruges til at skabe retter ud af 'kedelige’
grentsager fra kgleskabet.

« Du kan lave en sgd ting som en dessert eller en kage. Her skal du anvende 'kedelig’ frugt
samt seg, som er ved at naerme sig 'bedst fgr'-datoen.

Den mundtlige, teoretiske del af preven:

«  Du skal, primaert ud fra smag, redeggre for, hvorfor du har valgt at sammensaette dine
retter, som du har.

«  Du skal redeggre for minimum to af dine varmebehandlingsmetoder, du har valgt til din
kylling. Herunder om det er tarre eller vdde metoder.

«  Du skal redeggre for de vigtigste faktorer, der har betydning for en fadevares
klimavenlighed.

Eksempel 4

Dansk madkultur har aendret sig gennem tiden. Engang spiste de fleste danskere overvejende
det, der blev dyrket eller levede i neerheden. Siden kom der fremmede krydderier og nye
fedevarer ind i kekkenerne. Mad fra andre landes kultur er ogsa blevet en almindelig del af
den mad, vi spiser i dag.

Tidligere spiste vi mange baelgfrugter i Danmark, men de sidste mange ar har baelgfrugterne

fyldt meget lidt. Fedevarestyrelsen anbefaler, at vi spiser mange flere baelgfrugter, end vi ger i
dag.
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Du skal vise din viden om baelgfrugter. Du bestemmer selv, hvilken form beelgfrugterne har, fx

hele, mos eller mel.

Du kan veelge at tage udgangspunkt i:

andre landes brug af baelgfrugter

baelgfrugter fra det gamle danske kakken

baelgfrugten som proteinkilde til nye varianter af gamle retter, eller
du kan arbejde med et mix af to eller alle tre ovenstdende punkter.

Den praktiske del af praven:

Du skal tilberede minimum to elementer, hvori beelgfrugter indgar.

Du skal lave et element bestaende af en type af dej, vi har arbejdet med i undervisningen.
Du kan veelge at lave en dessert eller en kage, hvor du anvender bzelgfrugt.

Du skal bruge mindst ét seg i din mad. Hvordan du bruger aegget, bestemmer du selv.

Den mundtlige, teoretiske del af preven:

Du skal redeggare for, hvad baelgfrugter er og forklare, hvorfor Fgdevarestyrelsen
anbefaler, at vi spiser mange flere baelgfrugter.

Du skal forklare, hvordan baelgfrugter bliver brugt i andre madkulturer, fx i et
mellemgstligt kekken.

Du skal forklare aegs forskellige egenskaber, herunder hvilken egenskab du ger brug af i
dit element.

Du kan kommentere pa din holdning til sangen 'Hvad fuck er en beelgfrugt’ fra
Fadevarestyrelsens kampagne.

Eksempel 5

Mange forbinder sgde sager med noget usundt, men det behgver ikke vaere sddan. Hvis vi

teenker i det brede positive sundhedsbegreb og samtidig ved, hvad den mad, vi laver, bestar af,

kan vi sagtens spise kager og desserter en gang imellem.

Den praktiske del af praven:

Du skal fremstille mindst én kage eller dessert. Du skal bruge smear, sukker og aeg.

Du skal vise to ud af disse fire bagemetoder: mgrdej, pisket dej, mager geerdej og afbagt
dej.

Fra det salte kakken skal du vise en ret, som bidrager med fibre og komplekse
kulhydrater.

Du kan inddrage grentsager og frugt, der er i seeson. Det handler om bzeredygtighed og
smag.

Den mundtlige, teoretiske del af preven:

Du skal begrunde valget af de retter, du har valgt at fremstille med udgangspunkt i
sundhed og aestetik.

Du skal kort redeggre for naeringsveerdien i de retter, du har fremstillet og sammenligne
dem med en pose slik (typen veelger du selv).

Du kan komme med en begrundet kritik af den sundhedskommunikation, der er
karakteristisk i vores samfund.
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Bilag 4 Eksempel pa tidsplan

Planleegningsfasen  Udfarelses-

Fremlaeggelse/ Proveoplaeg/tema

fasen samtale samt
votering
Charlotte 7/6 14/6 14/6 Det sunde maltid med
KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 KI. 11.10-11.20 fokus pa arstidens
grentsager

Emil 7/6 14/6 14/6 Maltider fra andre kulturer
Saren KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 KI. 11.25-11.55
Abdul
Marianne 7/6 14/6 14/6 /Egs madfunktionelle
Maria KI. 9.00-11.00 KI. 9.00-11.00 KI. 12.00-12.30 egenskaber
Sofie
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Karakter

12

Bilag 5 Vejledende karakterbeskrivelser

‘Betegnelse

Fremragende

‘Vejledende beskrivelse

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

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

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

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

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

Det feerdige produkt fremstar meget overbevisende og i trdd med den stillede
opgave og med ingen eller fa veesentlige mangler.

Maden er meget indbydende anrettet og meget velsmagende

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

Eleven viser et fremragende kendskab til maltiders betydning for sundhed,
veerdier, kulturer og levevilkar.

10

Fortrinlig

Eleven disponerer sin tid selvsteendigt igennem processen, fra idé til
fremstilling af feerdigt produkt.

Eleven arbejder systematisk, med en hgj grad af overblik, hvor de valg, der
treeffes, 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 kekken- og personlig hygiejne
undervejs.

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

Det feerdige produkt fremstar overbevisende og i trdd med den stillede
opgave og med ingen eller fa veesentlige mangler.

Maden er indbydende anrettet og velsmagende.

| den efterfalgende 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, veerdier,
kulturer og levevilkar.
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Karakter

7

‘Betegnelse

God

‘Vejledende beskrivelse

Eleven disponerer delvis sin tid selvsteendigt igennem processen, fra idé til
fremstilling af feerdigt produkt.

Eleven arbejder systematisk, med en god grad af overblik, hvor de valg, der
treeffes, 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 overholderstort set principperne for god kekken- og personlig
hygiejneundervejs.

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

Det feerdige produkt falder fint i trdad med den stillede opgave og fremstar
med uvaesentlige mangler.

Maden er indbydende anrettet og smagssammensat, dog med nogle mangler.
| den efterfalgende samtale begrunder eleven delvist reflekteret de trufne valg
bade i planlzegningsfasen og i det praktiske arbejde.

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

Uaevn

Eleven disponerer sin tid nogenlunde fornuftigt igennem processen, fra idé til
fremstilling af feerdigt produkt.

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

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

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

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

Det feerdige produkt er et tilfredsstillende lgsningsforslag til den stillede
opgave.

Madens anretning og smagsoplevelse er jaevn.

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

| den efterfalgende samtale kan eleven til dels redeggre for de trufne valg i
lzsningsforslaget.

Eleven viser et jeevnt kendskab til mad og maltider betydning for sundhed,
veerdier, kulturer og levevilkar
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Karakter ‘Betegnelse ‘Vejledende beskrivelse
02 Tilstraekkelig - Arbejdsgangen, forarbejdningen og behandlingen af ravarerne er praeget af
stor usikkerhed og tidsmaessig ineffektivitet.
»  Principper for kekken- og personlig hygiejne overholdes, men der optreeder
mange mangler.
»  Det feerdige produkt forekommer som det minimale Igsningsforslag til den
stillede opgave.
- Madens anretning, og smagsoplevelserne fremstar mangelfuld.
- | processen indgar fa teknikker og metoder, som delvist passer til valget af
ravarerne.
» | den efterfglgende samtale er elevens redegarelse for de trufne valg meget
begraenset.
- Eleven har et begraenset kendskab til mad og maltiders betydning for
sundhed, veerdier, kulturer og levevilkar.
00 Utilstraekkelig o  Eleven arbejder ustruktureret.
o Der erlange perioder med usikkerhed undervejs.
o Der er ikke sammenhaeng mellem prgveoplaeg og proces og faerdige produkt.
o Elevens handtering af hygiejne lever ikke op til principperne omkring
handtering af fadevarer og personlig hygiejne.
e Eleven kan ikke vise tilstraekkelig tekniske faerdigheder.
e Eleven har sveert ved at redeggre for valg af fadevarer, processer og det
endelige produkt.
e Maden fremstar utilstraekkelig og med manglende anretning og
smagsoplevelse.
e Eleven har mangelfuldt kendskab til maltiders betydning for sundhed, veerdier,
kulturer og levevilkar
-3 Uacceptabel - Eleven viser ringe grad af struktureret arbejde

Eleven er meget usikker og der er ingen sammenhaeng mellem praveoplaeg,
proces og feerdige produkt.

Elevens handtering af de hygiejniske principper omkring fadevarer og
personlig hygiejne er uacceptabel.

Eleven viser utilstreekkelige eller ingen tekniske faerdigheder

Det feerdige produkt fremstar meget mangelfulgt

| den efterfalgende samtale kan eleven i meget ringe grad redeggre for valg af]
fadevarer, processer og det endelige produkt

Eleven har meget lidt eller ingen kendskab til maltiders betydning for

sundhed, veerdier, kulturer og levevilkar
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Bilag 6 Vejledende vurderingsskema

Navn: Proveoplaeg:
Dato:

12 10 7 4 02 00 -3 Noter

Planlaegningsfasen

Eleven demonstrerer
praktiske
feerdigheder

Eleven demonstrerer
kreativitet

Der er tydelig
sammenhang
mellem
preveoplaegget og
valg af processer i
udfarelsesfasen

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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Bilag 7 Vejledende notatskema

28

Navn:
Dato:

Prgveoplaeg:

Elev 1:

Elev 2:

Elev 3:

Tidsdisponering og
overblik

Faglig indsigt/

teoretiske

overvejelser indenfor

«  Sundhed

*  Fodevareprodukt
ion

»  Beeredygtighed

+  Miljg/ressourcer

«  Madkultur

Teknikker, metoder
og sikkerhed i
handveerket

Sveerhedsgrad og
gennemfarelse

Smag og
smagsgivere,
herunder viden og
anvendelse i det
praktiske arbejde

Hygiejne

Begrundelse for valg
og opgaven er lgst
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