Lesbrief Catering - Keukentechnieken Opdracht 1
Lesdoel
Aan het einde van de les heb je verschillende snijtechnieken (hakken brunoise, julienne, chinoise, snipperen, emincer, tourner, parer, canneler), de koude voorbewerkingstechnieken (roeren, mengen en opkloppen) en dresseren en garneren geoefend
Werktijd
6 lesuur
[image: ]Beoordeling
- Inzet					50 punten
- verzorging van de uitvoering	30 punten
- samenwerking			20 punten



Praktische opdracht
We gaan met elkaar naar het hotel Het Zwanenmeer in Gieten om daar de verschillende snijtechnieken, koude voorbewerkingstechnieken en dresseren en garneren te oefenen.
Dit doen we op 2 middagen. Het is de bedoeling dat je gaat oefenen. Dat betekent dat niet alles perfect hoeft te zijn. Je wordt beoordeeld op je inzet en de verzorging van de uitvoering. Ook vinden we het belangrijk dat je laat zien dat je een medeleerling helpt. Daarom word je ook op samenwerking beoordeeld.

Heel veel plezier!
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