FRITEKST TIL TOPPEN AF ARBEJDSARKET
FØR DU GÅR I GANG:
Din opskrift skal være helt færdig, helt tydelig og helt præcis, før du må bestille råvarer hos mig.
Hvis der mangler noget i din opskrift – mængder, råvarer, udstyr eller trin – så får du ikke råvaren udleveret. Punktum.
Du skal også selv tjekke:
· Om vi allerede har råvaren i køleskabene, tørvaren eller fryseren.
· At du har valgt mængder til 1 person, og at det hele er realistisk (nej, 500 g smør til én person er ikke realistisk).
· At din opskrift giver mening fra start til slut – ellers retter du den, inden du kommer.
Når opskriften er i orden, så bestiller du råvarerne hos mig.
Gør det ordentligt → få det du skal bruge.
Gør det halvt → ingen varer og en tur tilbage til skrivebordet 😄
1️⃣ Navn på retten
Skriv et kort og tydeligt navn på retten.

2️⃣ Ingredienser (til 1 person)
Husk præcise mængder – ikke “lidt”, “en smule” eller “efter behov”. Vi laver ikke kærestebreve, vi laver mad.
Husk jo mere nøjagtige i er her jo nemmere bliver jeres kalkulation og kost beregning.
I skal lave et separat ark for hvis i har et delelement som boller eller Pita 
	Færdig råvare
	Mængde
	Enhed (kg/l/stk)
	Note (hakket, snittet, osv.)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



3️⃣ Udstyr og redskaber
Skriv de vigtigste ting, du skal bruge. (Fx pande, gryde, skærebræt, sigte) dette er både under produktion og når vi er i boden.
· 
· 
· 

4️⃣ Arbejdsgang / Fremgangsmåde
Skriv trin for trin. Meget kort og klart. En handling pr. punkt.
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
 Hygiejne & Fødevaresikkerhed
Hvad skal du være ekstra opmærksom på i denne ret?
· 
· 
· 

 Anretning
Hvordan vil du sælge produktet? I en lomme, pap tallerken? Skal det også bestilles?

 Kvalitetskriterier (hvordan ved du, at retten er lykkes?)
Fx: sprød, gylden, ensartet skåret, varm hele vejen igennem, frisk smag, flot anrettet.
· 
· 
· 

 Billede / Skitse af retten
(Eleverne kan tegne eller indsætte et billede efter de har lavet retten.)

