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[bookmark: _Toc161390682]Projektbeskrivelse
I denne læringsaktivitet skal du lære om råvarernes vej fra landmanden og det videre forløb indtil de ender på bordet hos den endelige forbruger. Du vil få kendskab til arbejdsteknikker, grundtilberedning og produktionsformer. Du skal lære at lave portionsberegning, kalkulation, prisberegning, indkøb og modtagelse af varer, med fokus på bæredygtighed. Du skal arbejde med, hvilken indflydelse valg af korn har, i bagværk, i forhold til den sociale bæredygtighed og hvorfor vi importerer så meget korn, selvom vi producerer de samme korntyper.
[bookmark: _Toc161390683]Metoder: 
· Opgaven laves som billede dokumentation og skriftligt til din mappe.  
· Du laver praktiske og teoretiske opgaver, under vejledning af læreren. 
· Du laver praktikskemaerne til de praktiske opgaver, med mulighed for at søge hjælp fra læreren 
· Du får undervisning i læringsmålene. 
· Der arbejdes i grupper af 2-3 personer i produktionslokalet og det skriftlige afleveres individuelt. 
OBS! 
Husk at tage billeder af dit praktiske arbejde. Brug billederne i dine praktikskemaer og gem praktikskemaerne i din mappe. 



[bookmark: _Toc161390684]Opgave 1 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar med ord og billeder:
· Forskellen på fuldkornshvedemel, grahamsmel og hvedemel:
 
· Forklar om dyrkning af konventionel og økologisk produktion af kornprodukter:

[bookmark: _Toc161390685]Opgave 2 [Indsæt din egen overskrift]
Find minimum 2 opskrifter og kalkulér disse.
· Beskriv her:
[bookmark: _Toc161390686]Opgave 3 [Indsæt din egen overskrift]
Beskriv de vigtigste hygiejneregler ved håndtering og opbevaring af æg, fedtstoffer og mejeriprodukter. Du skal vedlægge næringsberegning/varedeklarationen for dit sunde produkt.

· Beskriv her:
[bookmark: _Toc161390687]Opgave 4 [Indsæt din egen overskrift]
Du skal kunne tilpasse en opskrift ud fra en given mængde og antal.
· Beskriv her:
[bookmark: _Toc161390688]Opgave 5 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar minimum 3 typer svind i produktion.
· Beskriv her:
[bookmark: _Toc161390689]Opgave 6 [Indsæt din egen overskrift]
Hvilken betydning har det, at vi importerer så meget korn, selvom vi producerer de samme korntyper.
· Beskriv her:

[bookmark: _Toc161390690]Opgave 7 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar hvilken betydning de forskellige korntyper har for bæredygtighedperspektiverne?

· Beskriv her:

[bookmark: _Toc161390691]Opgave 8 [Indsæt din egen overskrift]
Fortæl hvad du har lært i denne læringsaktivitet.
· Beskriv her:
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