PowerPoint felépités + feladatok
1. dia — Cim és bevezetés

o Cim: Elokészités €s élelmiszerfeldolgozas alapjai
e Alcim: készitette: Sajat név

2. dia — Alapfogalmak

Feladat:
Magyarazd meg:

o eclOkészités

o celsddleges feldolgozas

o masodlagos feldolgozas
Adj mindegyikre 1 konkrét példat

3. dia — Zoldségek elokészitése

Feladat:
Mutasd be:

e  MOsas
o tisztitas
o darabolas modjai

Képekkel illusztrald (pl. karikézas, kockazas, julienne)
4. dia — Hisok el6készitése

Feladat:
Ird le:

o tisztitds (hartyazas, inazas)
o darabolas (szeletelés, daralas)
e pacolas célja

Adj példat egy husétel elokészitésére
5. dia — Alapvet6 konyhatechnikai miiveletek

Feladat:
Mutasd be:

o szeletelés
e apritas

e reszelés

o daralas



frd mellé, milyen alapanyaghoz hasznaljuk
6. dia — Hokezelési eljarasok

Feladat:
Csoportositsd:

o f0zés
o siités
e parolas
o grillezés
frd le roviden mindegyik lényegét

7. dia — Tartoésitasi modszerek

Feladat:
Mutasd be:

e hiités
o fagyasztés
e szaritas
e savanyitas
frd le: mi a céljuk és mikor hasznaljuk

8. dia — Higiénia és élelmiszerbiztonsag

Feladat:
Sorold fel:

o személyi higiénia szabalyai
o keresztszennyezddés elkertilése
o alapveté HACCP elvek

Adj példat hibékra is

9. dia — Eszkozok és berendezések

Feladat:
Mutass be legalabb 5 eszkozt:

o késfajtak
e vagddeszkak
o gépek

frd le, mire hasznaljuk 6ket

10. dia — Gyakorlati feladat



Feladat:
Vialassz egy ételt (pl. porkolt, leves, salata), és:

e ird le az el6készitési 1épéseket
o sorold fel a feldolgozasi miiveleteket

11. dia — Kérdések / interaktiv rész
Feladat:

Készits 3 kérdést tartalmazé diat a feldolgozott ismeretekkel kapcsolatban!
(1 kérdés 3 valaszlehetdség!)



