NV-forløb: Food science
(Biologi, kemi og bioteknologi)
Udarbejdet af Anne Marie Rasmussen, Viborg Katedralskole, for Aktuel Naturvidenskab

· Forslag til øvelser og tilhørende teori og artikler fra Aktuel Naturvidenskab
· Artiklerne (eller dele deraf) kan læses som teori forberedelse til øvelserne eller som perspektivering bagefter.
· Eventuel kan de også anvendes som en opsummering/perspektivering i slutningen af forløbet i eksempelvis matrixgruppe-fremlæggelser.
· [bookmark: _GoBack]Øvelserne er ikke direkte koblet til hinanden og kan derfor sammensættes, som man anser for at være mest hensigtsmæssigt.
· Fokus i mange af øvelserne er, at eleverne i høj grad selv planlægger og udfører eksperimenterne.
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