L/ARERVEJLEDNING AARH US TECH

Om forlgbet

Madspecialisterne er et forlab i samarbejde med AARHUS TECH. | forlgbet kommer eleverne til

at arbejde med baredygtighed, og de far kendskab til forskellige ravarer og deres klimaaftryk.
Eleverne besgger AARHUS TECH, hvor de har en hel dag i kekkenet. De tilbereder burger med
kyllingenuggets, hotdogs med hjemmelavede grillpglser samt diverse tilbehgr. Maltidet tages med
hjem og praesenteres for deres familie. | madspecialisterne har vi valgt at have fokus pa 3 mindre
uddannelser - Slagter, Smarrebrgd/cater og Bager. Disse uddannelser tapper direkte ind i gas-
tronomiverdenen, men med nogle andre vinkler end hvad vi er vant til at se fra kokkefaget.

Praktisk information

Sted HUSK
AARHUS TECH Madpakke og drikkevarer
Dollerupvej 4
8000 Aarhus C Der er mulighed for, at eleverne
kan benytte skolens kantine.
Tid OBS: Kantinen tager kun mobilepay og dankort.

Kl. 9.30 eller 10.00-14.00.
Mgdetiden vaelges nar der bookes,
og er afhangig af transporttiden.
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Det er en forudsaetning for forlgbet, at | arbejder med de obligatoriske forberedelsesopgaver
(den korte forberedelse), da der arbejdes med udgangspunkt i dette pa dagen pa AARHUS TECH.

OBS: Laes ‘Leereropgaver’ grundigt.

Gruppeinddeling

Eleverne skal deles ind i hold med 6 elever (ggres inden dagen pa AARUHS TECH).
Pa hvert hold uddeles fglgende roller:

* 2 slagtere, som skal arbejde med kylling

» 2 slagtere, som skal producere grillpglser

* 1bager, som skal bage brad til hotdog og burger

« 1smgrrebrad/cater, som skal lave diverse tilbehgr, herunder surt til hotdogs

Eleverne kommer til at arbejde sammen pa tvaers af grupperne, sa bagere og smarrebrgd/catere
star ikke alene med opgaven. Derudover er det vigtigt at eleverne ogsa hjaelper hinanden i gruppen
nar der er tid og overskud, f.eks. imens bageren venter pa bradet haever faerdigt hjeelpes smarre-
brad/cater - snak med eleverne om det.
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Kort forberedelse - 2 lektioner
Start med at udlevere elevarket ‘kort forberedelse’ - herefter skal eleverne arbejde med opgave A
0g opgave B

Opgave A: K@D OG KLIMA ca. 30 minutter

* Eleverne skal starte med at laese eller lytte til artiklen:

Ny klimadatabase ggr oksekad til endnu storre skurk:

En merbrad udleder lige sa meget CO2 som en kegretur til Paris

* Eleverne snakker to og to om begreberne - se elevarket “kort forberedelse”.

« Eleverne arbejder herefter i deres grupper (samme gruppe som de skal arbejde i sammen pa
AARHUS TECH). De skal drgfte spargsmalene til artiklen - se elevarket “kort forberedelse”

+ Afslut med en faelles draftelse i klassen.

Opgave B: BEREGNING AF CO2 AFTRYK ca. 60 minutter
« Eleverne skal inden besgget gennemga den opskriftsamling, som de skal arbejde med pa AARHUS
TECH. Uddel de relevante opskrifter der passer til den enkelte elevs rolle. Alle med samme rolle skal
ga sammen i en gruppe eller i mindre grupper. Opskrifterne skal laeses grundigt igennem.
- Slagter - opskrifter
- Smerrebrgd/Cater - opskrifter
- Bager - opskrifter

* Herefter skal eleverne beregne klimaaftrykket ud fra to af opskrifterne (nuggets og grillpalser)
- Beregning af CO2 aftryk - se elevark “kort forberedelse”. Gennemga arket med eleverne og lav
eventuelt flere beregningseksempler.
- Opgaven kan Igses i mindre grupper.
- Overvej om der er tid til at lave beregninger pa begge opskrift
eller om klassen deler de to opskrifter mellem sig.
- Skemaer til at notere beregninger
- Grillpglser - beregning
- Nuggets - beregning
- Lav opsamling bagefter og sammenlign jeres resultater med lasagne-beregningen
Facitliste til beregning af CO2-aftryk (kun for laereren)

Lang forberedelse - 3-4 lektioner
Start med at udlevere elevarket ‘lang forberedelse’ - herefter skal eleverne arbejde med opgave A
0g opgave B

Eleverne skal arbejde med opgave A og opgave B fra den korte forberedelse og derudover skal de
arbejde med opgave C.



LARERVEJLEDNING AARH US T ECH

Opgave A: K@D OG KLIMA ca. 30 minutter

Eleverne skal starte med at laese eller lytte til artiklen pa DR:
Ny klimadatabase ger okseked til endnu sterre skurk:

En merbrad udleder lige sa meget CO2 som en keretur til Paris

Eleverne snakker to og to om begreberne - se elevarket ”lang forberedelse”.
Eleverne arbejder herefter i deres grupper (samme gruppe som de skal arbejde i sammen pa
AARHUS TECH). De skal drgfte spargsmalene til artiklen - se elevarket ”lang forberedelse”

Opgave B: BEREGNING AF CO2 AFTRYK ca. 60 minutter

Eleverne skal gennemga den opskriftsamling, som de skal arbejde med pa AARHUS TECH.
Uddel de relevante opskrifter der passer til den enkelte elevs rolle. Alle med samme rolle skal ga
sammen i en gruppe eller i mindre grupper.

- Slagter - opskrifter

- Smerrebred/Cater - opskrifter

- Bager - opskrifter

Herefter skal eleverne beregne klimaaftrykket ud fra to af opskrifterne (nuggets og grillpglser)

- Beregning af CO2 aftryk - se elevark "lang forberedelse”. Gennemga arket med eleverne og

lav eventuelt flere beregningseksempler.

- Opgaven kan Igses i mindre gruppet.

- Overvej om der er tid til at lave beregninger pa begge opskrift eller om klassen deler de to
opskrifter mellem sig.

- Skemaer til at notere beregninger

- Grillpglser - beregning

- Nuggets - beregning

- Lav opsamling bagefter og sammenlign jeres resultater med lasagne-beregningen
Facitliste til beregning af CO2-aftryk (kun for leereren)

Opgave C: BEREGNING AF CO2 AFTRYK ca. 60 minutter
Eleverne skal undersgge forskellen pa fedtindhold i det kad der bl.a. bruges i grillpglser. De skal
sammenligne fedtindholdet i svinekad med lavt fedtindhold og svinekad med hgjt fedtindhold.

Desuden skal de unders@ge, hvor meget fysisk arbejde man skal lave for at forbraende kalorier.

- Ernaering i Svinekad, hakket, hgjt fedtindhold
- Ernaering i Svinekgd, hakket, lavt fedtindhold

* Herefter skal de snakke om fglgende spargsmal i deres gruppet:

- Hvad er fedtindholdet i de to udgaver af hakket svinekad pr. 100g?
- Hvor mange flere kcal er der i hakket svinekad med hgjt fedtindhold ift. svinekad

med lavt fedtindhold?

- Nysgerrig? - udregn, hvordan du forbraender 100 kcal og 250 kcal? Brug denne beregner:

Kalorieforbraending ved traening
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Praktiske oplysninger om dagen pa AARHUS TECH
Undervisningen foregar i AARHUS TECHs professionelle kakken, derfor er der nogle regler, som
skal overholdes:
+ Skridsikre kekkensko baeres hele dagen (udleveres pa AARHUS TECH)
» Forstykke baeres hele dagen (udleveres pd AARHUS TECH)
* Ingen lgsthangende har
* Ingen smykker pa hander, fingre eller arme
* Ingen striktrgjer eller store heettetrgjer - eleverne kan med fordel have en tynd t-shirt
eller trgje pa, da der kan blive varmt i keakkenet

HUSK: Det er en del af laeringen at eleverne selv star for opvask, oprydning og renggring - tag en
snak om dette, sa alle bidrager og hjaelper hinanden.

Din rolle som lzerer under besgget:

Undervisere fra AARHUS TECH star for de faglige oplaeg samt den praktiske del af rundvisningen.
Som laerer har du det paedagogiske ansvar for at eleverne deltager aktivt pa dagen. Derfor er det
vigtigt, at du deltager aktivt, har de faglige briller pa og hjaelper eleverne med at ‘oversaette’ under-
visningens indhold, hvis du oplever, at der er behov for det. Se ogsa dokumentet:

Laereropgaver - Madspecialisterne

Program for dagen pa AARHUS TECH

Dagen pa AARHUS TECH - programmet tager udgangspunkt i ankomst kl. 9.30
KI. 09.30 - 09.45 Velkomst, dagens faglaerer og kort briefing omkring dagen + div. praktisk om
frokost, kantine , pause osv.
Kl. 09.45 - 10.00 Omklaedning og klargering: skridsikre sko og forstykker, vaske hander og kort
intro rundt i kekkenet.
KI.10.00 - 10.50  Produktionen seettes i gang:
Step 1: Laes opskrifter igennem og find ravarer
Step 2: Eleverne fordeler sig i deres faggrupper:
bagere, slagtere og smarrebrgd/cater
Bagere sattes i gang - faglaereren gar med og viser alteteknikker,
ovne og grundviden om brad
Smgrrebrad/catere saxettes i gang - klassens egen laerer gar med og
hjelper eleverne i gang (faglaereren kommer senere)
Slagtere gar selv i gang - ser forklaringsfilm og gennemlaeser opskrifter
og venter pa faglaereren.
Kl. 10.50 - 11.00 Lille pause
KI.11.00 - 12.00  Produktionen fortsaetter
KI. 12.00 - 12.30 Frokostpause
Kl.12.30 - 13.15 Produktionen feerdiggeres og gares klar til spisning.
KI. 13.15 - 13.50 Oprydning, renggring og spisning - evt. overskydende mad kan pakkes.
KI.13.50 - 14.00  Evaluering og tak for i dag.
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Efter besgget pa AARHUS TECH (cirka 2 lektioner)

Eleverne far smagspraver pa deres mad med hjem, sa familien kan smage pa det de har lavet
+ Refleksionssamtale i klassen: Spgrasmalsark til opfelgning pa dagen pa AARHUS TECH og pa

hvad familien syntes om maden.

- Hvad taenker du om at formidle/praesentere maden for din familie?

- Hvilke faggrupper har vi mgdt?

- Hvilke opgaver var vi igennem? De forskellige grupper fortaeller kort om deres mad,

og de erfaringer de gjorde.

- Hvordan gjorde vi det?

- Var der nogle udfordringer?

- Hvad var det mest interessante?

- Hvad kan man arbejde med, nar man har taget de forskellige uddannelser?

- Hvordan bliver man uddannet til de enkelte fag?

* Bevaegelsesaktivitet:
- Eleverne skal pa baggrund af det oplyste naeringsindhold udvaelge forskellige type aktiviteter,
som forbraender rettens kalorier. | kan evt. udfere aktiviteterne i et begranset tidsrum.
- Ret med grillpglser eller nuggets og brad/200 gram: ca. 600 kcal
- Kylling i karry/200 gram: ca. 200 kcal
Brug denne beregner: Kalorieforbraending ved traening

Information om uddannelserne

For viden om uddannelserne:

« Bager og konditor | UddannelsesGuiden (ug.dk)

¢ Gastronom | UddannelsesGuiden (ug.dk) med speciale i smgrrebrad og catering
« Gourmetslagter | UddannelsesGuiden (ug.dk)

| Aarhus Kommune kan man tage uddannelserne pa AARHUS TECH

« Grundforlgb: Vild med mad | Laes om denne fagretning pa AARHUS TECH

« Bager og konditor: Bager- og konditoruddannelsen | Uddan dig til bager eller
konditor pa AARHUS TECH

« Gastronom - smerrebred og catering: Gastronomuddannelsen pa AARHUS TECH.

* Gourmetslagter: Gourmetslagter uddannelsen | Laes mere om den her (aarhustech.dk)




