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LARINGSMAL

e Deltageren kan sammenholde principper for baeredygtig produktion i forhold til
fremstilling af fedevarer.

¢ Deltageren kan vaelge og vurdere modeller til forklaring af feenomener og proces-
ser i biologi.

¢ Deltageren kan indsamle og vurdere data fra egne undersggelser i biologi.

e Deltageren kan mundtligt og skriftligt udtrykke sig preecist og nuanceret ved brug
af fagbegreber.

CASE: CHOKOLADE-FABRIKKEN

Chokolade-Fabrikken er en forretning og produktion, der fremstiller alt fra hjem-
melavet is og kager til fladeboller og chokolader. Forretningen har sit hovedseede i
Skanderborg, og deres produkter seelges i specialbutikker landet over. Chokolade-
Fabrikken har stort fokus pa godt handveerk, gode ravarer samt begreenset brug af
ungdige tilseetningsstoffer, sasom kunstige sedemidler, smagsforstaerkere og kun-
stige aromaer. Foruden kvalitet og smag har Chokolade-Fabrikken en transparent
produktion og tydelige holdninger i valget af ravarer og leverandarer.
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OPGAVENS INDHOLD

Opgaven bestar af to dele samt fem stationer, hvor du skal indsamle viden om
chokolade og beeredygtighed.

¢ Del 1: Hvor kommer min chokolade fra?
¢ Del 2: Beeredygtighed og udvikling af en ny fladebollevariant

De fem stationer er placeret i biologiomradet og skal ikke tilgas i en bestemt
reekkefelge. Du kan derfor ga til og fra stationerne, som det passer ind i din
arbejdsproces — med undtagelse af den lilla station. Den lilla station inde-
holder tre mindre undersggelser, som du skal gennemfere med en anden
deltager. Du bliver kaldt op af en DM i Fagene-ansvarlig, nar det er din tur.
Uanset hvornar du bliver kaldt op, vil du have tid nok til at gennemfare og
bruge dine resultater i opgaven.

Opgavens to dele kan leses uafhaengigt af hinanden.

Det er et krav, at du inddrager en eller flere modeller* i din skriftlige be-
svarelse. Modellen skal inddrages pa en sadan made, at den understgtter
din besvarelse. Du kan anvende modeller fra stationerne, dine grundbgger,
internettet, eller du kan udvikle din egen model.

0BS! Der vil gd dommere rundt, som vil sparge ind til dit arbejde og dine
overvejelser undervejs.

* En model er en forenklet gengivelse af en udvalgt del af virkeligheden, der har til formal
at stette den enkeltes forstaelse af et feenomen. Det kan fx vaere en figur, et billede eller
en graf.
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DE FEM STATIONER

KAKAOTRAET
Ved denne station finder du information om kakaotraeet.
Der vil veere smagsproever af forskellige chokoladetyper.

B/AREDYGTIGHED
Denne station bidrager med viden om begrebet baeredygtighed.
Det er den samme tekst, som du pa forhand har faet tilsendt.

VIDEOKLIP FRA CHOKOLADE-FABRIKKEN
Videoklip fra Chokolade-Fabrikkens butik og produktion.
Find filmen pa dmifagene.dk under fanen “Landsmesterskaberne”.

SMAGSLABORATORIET

Denne station er til inspiration for udviklingen af din nye fledebollevariant.
Der vil veere syv forskellige fadevarer, du skal veelge imellem til din nye
fladebollevariant.

UNDERSOGELSE AF £GGEHVIDER
Ved denne station skal du gennemfare tre mindre undersggelser med
aeggehvider.

- Undersggelse 1: Tilseetning af citronsyre

- Undersggelse 2: “Piskning” af aeggehvider

- Undersegelse 3: Temperaturaendring
Du bliver kaldt op af en DM i fagene-ansvarlig, nar det er din tur til at
lave forsagene.
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OPGAVE 1:
HVOR KOMMER MIN CHOKOLADE FRA?

Chokolade er et foraedlet landbrugsprodukt, som bliver brugt i starstedelen af
Chokolade-Fabrikkens produktion. Chokolade kommer fra kakaotraeets frugten,
som er blevet bearbejdet og blandet med andre ingredienser.

OPGAVE 1.A: KAKAOTRAET

Du skal redegare for kakaotreeets vaekst, og hvordan det gennem evolution er
tilpasset dets voksested. Du kan herunder inddrage dyrkningsmetoder, abiotiske
faktorer, som fx neeringsstoffer, lys, vand, og biotiske faktorer, som fx redder og
bladets udformning.

OPGAVE 1.B: FRA BONNE TIL BAR

Fra kakaofrugten plukkes, til vi far den chokolade, vi kender, gennemgar kakaoban-
nen en leengere proces. Denne proces er skitseret ved den gule station: Kakao-
treeet.

Du skal forestille dig, at du skal forklare dine klassekammerater den proces,
der sker, fra kakaobennen plukkes, til vi har den chokoladebar, der anvendes i
Chokolade-Fabrikkens produktion. Lav en disposition over, hvordan du vil gribe
opgaven an. Inddrag gerne viden fra de forskellige stationer.

BEDOMMELSE

Du bliver vurderet pa, om du har:

¢ |Inddraget faglig viden i forhold til kakaotreeets vaskst.
e Lavet en disposition, der skitserer hele processen fra bgnne til bar.

For denne opgave kan du maks. score 10 point.
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OPGAVE 2: BAREDYGTIGHED OG UDVIKLING
AFEN NY FLODEBOLLEVARIANT

Mange forbrugere har et gget fokus pa kvalitet og beeredygtighed. Dette er
Chokolade-Fabrikken ogsa bevidste om i deres valg af ravarer, leveranderer samt i
den lokale produktion.

OPGAVE 2.A: BAREDYGTIG PRODUKTION

Giv mindst to forslag til, hvordan Chokolade-Fabrikken kan gere produktionen endnu
mere baeredygtig. Hent viden ved stationerne og casebeskrivelsen. Begrund dine
overvejelser med faglige argumenter i forhold til bade miljgmaessig-, social- og eko-
nomisk baeredygtighed.

OPGAVE 2.B: NY FLODEBOLLEVARIANT

| forleengelse af opgave 2.A skal du give et forslag til en ny, speendende og beere-
dygtig fladebollevariant. Du skal bruge information fra de fem stationer. Herunder
skal du bruge minimum én af de syv fedevarer fra den raode station; Smagslabo-
ratoriet samt resultater og overvejelser fra undersggelserne gennemfert ved den
lilla station: Undersegelser med aeggehvider.

Du skal argumentere for dine valg undervejs. Dine argumenter skal indeholde bio-
logifaglig viden og overvejelser om beaeredygtighed.

BEDOMMELSE

Du bliver vurderet pa, om du har:
Fundet pad mindst to forslag til en mere beeredygtig produktion.
Inddraget argumenter i forhold til miljgmaessig-, social- og skonomisk
baeredygtighed.
Anvendt faglige argumenter for dit valg af fedevare(r) til den nye fladebol-
levariant.
Taget stilling til og begrundet, hvilken koaguleringsmetode du vil anven-
de til fremstilling af din fladebolle.

For denne opgave kan du maks. score 15 point.
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AFLEVERING

Senest kl. 12:30 skal du aflevere din besvarelse.

Du ma gerne aflevere en del af besvarelsen digitalt og en anden del i handen.
Hvis du afleverer digitalt, skal du gemme filerne som pdf og uploade det via linket:
www.dmifagene.dk/aflevering. Du kan finde mere information i vejledningen: “Sa-
dan afleverer du en digital besvarelse”, som ligger i din mappe. Hvis du afleverer i
handen, skal du aflevere den i mappen med dit navn pa.

DU SKAL AFLEVERE FOLGENDE:

e (Opgave 1.A: Kakaotraeset

Opgave 1.B: Fra bgnne til bar

Opgave 2.A: Beeredygtig produktion

Opgave 2.B: Ny fledebollevariant

En model, som indgéar i enten opgave 1 eller opgave 2.
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