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1) have tilegnet sig kundskaber og færdigheder nødvendige for at 
kunne begrunde, planlægge, gennemføre, udvikle og evaluere 
madkundskabsundervisning i en materielt tilknyttet praksis i 
folkeskolen, 
 
2) kunne analysere og kritisk reflektere over faglige 
problemstillinger inden for madlavning, sundhed, 
fødevarebevidsthed og madkultur samt fagdidaktik i relation til 
fagets formål og mål i skolen,  
 
3) kunne undervise i og formidle fagets indhold gennem varierede 
arbejdsformer, et bredt udvalg af læremidler samt anvendelse af 
fagsprog, 
 
4) kunne varetage en undervisning, som bidrager til at udvikle 
elevernes erkendelse, livsduelighed, ansvarlighed, identitet og 
lyst i relation til mad og måltider, og 
 
5) med afsæt i fagets vidensgrundlag og fagdidaktik kunne indgå i 
tværfagligt samarbejde. 
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1) have tilegnet sig kundskaber og færdigheder nødvendige for at 
kunne begrunde, planlægge, gennemføre, udvikle og evaluere 
madkundskabsundervisning i en materielt tilknyttet praksis i 
folkeskolen, 
 
2) kunne analysere og kritisk reflektere over faglige 
problemstillinger inden for madlavning, sundhed, 
fødevarebevidsthed og madkultur samt fagdidaktik i relation til 
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tværfagligt samarbejde. 
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madkundskabsundervisning i en materielt tilknyttet praksis i 
folkeskolen, 
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problemstillinger inden for madlavning, sundhed, 
fødevarebevidsthed og madkultur samt fagdidaktik i relation til 
fagets formål og mål i skolen,  
 
3) kunne undervise i og formidle fagets indhold gennem varierede 
arbejdsformer, et bredt udvalg af læremidler samt anvendelse af 
fagsprog, 
 
4) kunne varetage en undervisning, som bidrager til at udvikle 
elevernes erkendelse, livsduelighed, ansvarlighed, identitet og 
lyst i relation til mad og måltider, og 
 
5) med afsæt i fagets vidensgrundlag og fagdidaktik kunne indgå i 
tværfagligt samarbejde. 
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