Udportionering Opgave 2	
1. Frokostplatter
· Pak nogle forskellige frokostplatter, hvor du fokusere meget på pyntdelen. Prøv at producere forskellige og se hvordan det tager sig ud.
· Udarbejd et bedømmelsesskema til smagspanel. Der skal bedømmes ud fra smag, lugt, konsistens og hvordan tager smørrebrødet sig ud efter x antal dage.
· Koordinere med Produktionsleder og oplæringsvejleder og deltag på smagspanel, en fredag som passer i forhold til holdbarheden, hvor I skal smage og bedømme frokostplatterne på sidste holdbarhedsdato.
2. Håndtering af varmebehandlede produkter før brug 
· Hvordan håndteres det i huset, at alt skal varmebehandles før brug?
· Er der undtagelser?
· Hvordan er regler omkring dette?
· Hvilke udfordringer kan der eventuelt opstå?
3. Menuplaner
· Hvordan har menuplanernes sammensætning betydning for arbejdspresset og flowet i udportionering? 
· Vælg en menuplan fra en vilkårlig uge og vurdere på den ud fra arbejdspresset og flowet i udportionering?
· Udarbejd derefter dit eget bud på en menuplan i samme sæson hvor du tager højde for arbejdspresset og flowet i udportionering.	
Disse spørgsmål skal besvares på 2.oplæringperiode.
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