Slide 1: Gkologiens vej - fra produktion til foodservice

Underviserens noter:

Forklar eleverne, at dette opleeg giver en feelles grundforstaelse af gkologi pa tveers af
fadevareuddannelser. Understreg, at gkologi ikke kun handler om holdninger, men om faglig
viden, regler og praksis.

Slide 2: Myter om gkologi.

Underviserens noter:
Indled med at spgrge eleverne, hvilke forestillinger eller myter de allerede har om gkologi.

Herefter kan du stille et skilt med JA i den ene ende af lokalet og et skilt med NEJ i den anden
ende. Eleverne skal fysisk placere sigi rummet alt efter, hvad de mener er det rigtige svar. Den
fysiske bevaegelse er med til at aktivere eleverne og gare deres holdninger synlige, hvilket giver
et godt udgangspunkt for dialog og feelles refleksion. Nar eleverne har placeret sig, kan
underviseren udveelge nogle fa og bede dem forklare, hvorfor de har valgt ja eller nej.
Samtalen kan bruges til at synliggare, at gkologi ikke er én fast starrelse, men kan opleves
forskelligt afhaengigt af, om man ser det fra landmandens, kokkens, forbrugerens eller
lederens perspektiv.

Slide 3: Hvad er gkologi?

Underviserens noter:
Gor det klart, hvad gkologi er. Brug Landbrug & Fgdevarer som reference. Forklar f.eks. ogsa
her forskellen pa gkologisk og lokalt eller baeredygtigt.

Slide 4: De fire gkologiske principper

Underviserens noter:
Forklar hvert princip med et praksiseksempel fra elevernes fag. Understreg, at principperne
bruges internationalt og danner grundlag for reglerne. Brug @koportalen som reference.

Slide 5: Det gkologiske kredslgb

Underviserens noter:
Gennemga kredslgbet. Brug f.eks. videoen som forklarer kredslabet. Brug ogsa gerne en
tegning eller lad eleverne naevne eksempler pa restprodukter og genanvendelse.

Slide 6: Regler og kontrol

Underviserens noter:
Giv konkrete eksempler: sprgjtefri marker, mere plads til dyr, dokumentation og kontrol.
Henwvis til Fadevarestyrelsen og @-meerket.



Slide 7: Danmarks mal med gkologi:

Underviserens noter:
Fremleeg de konkrete mal Ministeriet for Grgn Trepart har fremlagt. Find mere inspiration her:

https://mgtp.dk/arbejdsomraader/vaekst-og-baeredygtig-
landbrugsproduktion/multifunktionelt-landbrug-/oekologi

Slide 8: Hvad betyder gkologi for kvalitet?

Underviserens noter:
Tal om smag, saeson og faglighed. Sparg eleverne, hvilke udfordringer og muligheder de ser
ved gkologiske ravarer.

Slide 9: Veaerdien af gkologi for samfund og fedevaresektor

Underviserens noter:

Giv konkrete eksempler: miljg g natur, fadevaresikkerhed og tillid, nye krav, forventninger fra
forbrugere og de offentlige kakkener. F.eks. kan der henvises til vores seneste
markedsanalyse, der findes her: https://goderaavarer.dk/groent-oekologi/oekologi-
foodservice/menuer-med-omtanke-gaesternes-valg-af-groent-og-koed/

Slut her af med en aben dialog eller gruppespargsmal.
Slide 10: Gkologi i foodservice og offentlige kekkener

Underviserens noter:
Relatér til storkgkkener, kantiner og restauranter. Talom menuplanleegning, indkab og
madspild. Igen kan der treekkes pa markedsanalysen her.

Slide 11: Kommunikation pa tveers af vaerdikaeden

Underviserens noter:
Giv eksempler pa misforstaelser mellem fagene. Diskutér, hvordan bedre dialog kan forbedre
kvaliteten.

Slide 12: Refleksion og spgrgsmal

Underviserens noter:
Brug spagrgsmalene til feelles opsamling eller makkergvelse. Formalet er, at eleverne kobler
gkologi til deres eget fag.
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