Lesbrief Catering - Schoonmaaktechnieken Opdracht 1
[image: Moet je groente en fruit wassen voor het eten? | Voedingscentrum]Lesdoel
Aan het einde van de les kun je verschillende Schoonmaaktechnieken van voedingsmiddelen herkennen, benoemen en toepassen.

Werktijd
1 lesuur
Beoordeling
- kwaliteit en verzorging van de opdracht	onvoldoende / voldoende /  goed
		
Opdracht
Deze opdracht mag je in tweetallen maken. Je mag bij deze opdracht internet raadplegen.

1. Noem 4 verschillende redenen waarom schillen nodig kan zijn. Geef bij iedere reden ook een voedingsmiddel waarop dat van toepassing is.

………………………….-->…………………………………………………………

………………………….-->…………………………………………………………

………………………….-->…………………………………………………………

………………………….-->…………………………………………………………

2. Noem 3 andere voorbeelden van de techniek schoonmaken: het verwijderen van: 

………………………….-->…………………………………………………………

………………………….-->…………………………………………………………

………………………….-->…………………………………………………………

3. Noem 3 voedingsmiddelen die je moet wassen voordat je ze kunt eten of gebruiken.
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….

4. Noem nog een voedingsmiddel die je eerst moet pellen voordat je het kunt eten of gebruiken.

…………………………………………………………………………………….

5. Noem 3 andere voorbeelden waarbij je een voedingsmiddel moet plukken alvorens je het kunt eten.

………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….

6. Leg uit hoe de techniek monderen werkt.

………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………….
[image: ]



· Heb je alle vragen beantwoord? 
· Ga dan met een ander tweetal de antwoorden vergelijken.
· Vul of verbeter jullie antwoorden aan waar dat nodig is.
· Klaar? Sla het werkblad op in de map ‘Activiteit organiseren’.
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