Titel pa laeringsaktivitet (Modul 2)

Madens Kemi

Uddannelse: Bager, gastronom, tjener og ernaeringsassistent

Leeringsaktiviteten foregar pa:
GF 2 Mad og Oplevelser

Fag: Varkstedsfag og Teori

Tema: Varighed:
Hvilke kekkentekniske egenskaber har fedt, kulhydrat og proteini |1 uge
maden.
Beskrivelse til eleverne:
| | denne leringsaktivitet skal du lzere, hvilken funktion de
N energigivende naerigstoffer, fedt, kulhydrat og protein har i den
D daglige produktion. Den gode hverdagsmad, hvor vi teenker lokale
H ravarer, sensorik og baeredygtighed. Vi arbejder samtidig med de
(0] fem grundsmage.
L Leeringsmal:
D e Du skal kunne forklare, hvilken funktion fedt, kulhydrat og
protein har, under fremstilling af fgdevarer.

e Du skal kunne komme med forslag til to nye
retter/produkter, hvor det er fedts kgkkentekniske
egenskaber, der arbejdes med.

e Du skal kunne komme med forslag til to nye
retter/produkter, hvor det er kulhydraters kgkkentekniske
egenskaber, der arbejdes med.

e Du skal kunne komme med forslag til to nye
retter/produkter, hvor det er proteins kgkkentekniske
egenskaber, der arbejdes med.

e Du skal kunne arbejde med fedt, kulhydrat og proteins
kokkentekniske egenskaber i produktionen.

e Du skal kunne forklare og arbejde med de 5 grundsmage.

e Du skal kunne forklare, hvilken betydning udseendet,
konsistens og smag har pa det faerdige produkt.

e Du skal ved dit praktiske arbejde vise, at du kan arbejde og
opbevare dine fgdevare hygiejnemaessigt korrekt.

e Du skal kunne fremstille retter/produkter med fokus pa
lokale ravarer.

Indhold:

o Kgkkentekniske egenskaber i maden.

e Sensorik.

e Madens kulinariske kvalitet.

e Lokale ravarer og baeredygtighed.

Vv Principper:
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Anvendelsesorienteret (jf. begrebsforklaring)

Metoder:
e Du skal fremstille en video til din mappe.
e Du laver praktiske og teoretiske opgaver, under vejledning
af leereren.
e Dufarundervisning i leeringsmalene.
e Der arbejdes individuelt eller i grupper af 2-3 personer i
produktionslokalet og dokumentation afleveres individuelt.

A Plan for forlgbet:

R Uge 1:

B Funktionerne af de energigivende naeringsstoffer i vores

E produkter.

J De 5 grundsmage.

D Producerer retter med fokus pa fedt, protein og kulhydrat

S Feedback og evaluering:

F Praktisk:

Y Feedup gives sa eleven ved, hvad der skal leeres pa dagen.

R | produktionslokalet gives Ipbende og afslutningsvis feedback pa

M elevens arbejds- og leereprocesser, sa eleven kan leve op til de

E beskrevne laeringsmal.

R Ved afslutningen af en produktion eller et tema gives feedforward i
dialog med eleven eller eleverne.
Teoretisk:
Feedup gives sa eleven ved, hvilke teoretiske emner, der skal
dokumenteres i leeringsaktiviteten.
Der gives Igbende feedback pa dit teoretiske arbejde og du vil
afslutningsvis fa feedback pa dine dokumentationer.
Feedforward gives pa dit arbejde og pa dokumentationen efter
leeringsaktiviteten er afsluttet.
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