Smag og behag

[Indsæt billede på forsiden]
[Indsæt Navn og uddannelse i sidefod eller i bunden af siden]
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[bookmark: _Toc160795627]Projektbeskrivelse
I denne læringsaktivitet skal du lære om råvarernes vej fra landmanden til den endelige forbruger. Du vil få kendskab til arbejdsteknikker til opskæring af kalv, gris og okse. Du vil også få kendskab til saltning- og rygningsmetoder, samt grundtilberedning og produktionsformer.  
Du skal lære at lave portionsberegning, kalkulation, indkøb og modtagelse af varer, med fokus på bæredygtighed. Du skal fremstille produkter til en slagterdisk. 
Smag der omfatter alternativer til kød, samt minimering af CO2, er i fokus. 

[bookmark: _Toc160795628]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: _Toc160795629]

Opgave 1 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar med egne ord og billeder, hvordan følgende produceres:
· Konventionelt fremstillet gris:

· Økologisk gris:

· Frilandsgris:
 
[bookmark: _Toc160795630]Opgave 2 [Indsæt din egen overskrift]
Beskriv processen udskæring af midterstykket, med ord og billeder.
· Beskriv her:

[bookmark: _Toc160795631]Opgave 3 [Indsæt din egen overskrift]
Beskriv de vigtigste hygiejneregler ved håndtering af svinekød.

· Beskriv her:

[bookmark: _Toc160795632]Opgave 4 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar i ord og billeder hvad tørsaltning og lagesaltning er og beskriv formålet med saltning:

· Beskriv her:

Opgave 5 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar i ord og billeder de forskellige rygemetoder og beskriv røgningens formål.

· Beskriv her:
[bookmark: _Toc160795633]Opgave 6 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar hvilke tilberedningsmetoder, der bruges til henholdsvis mørt og bindevævsrigt kød. Gerne med billeder.

· Beskriv her:
[bookmark: _Toc160795634]Opgave 7 [Indsæt din egen overskrift]
Forklar minimum 3 eksempler på, hvordan man kan minimere CO2forbruget i forhold til valg af råvarer/retter. Anvend evt. Billeder eller tekst.

· Beskriv her:

Opgave 8 [Indsæt din egen overskrift]
  Fortæl hvad du har lært i denne læringsaktivitet.

· Beskriv her.
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