ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
ΟΜΑΔΙΚΟ ΦΥΛΟ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΣΤΗΝ ΤΑΞΗ 

 (ΞΗΡΟ ΨΗΣΙΜΟ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ)
Απαντήστε αν είναι σωστό η λάθος
	1. 1
	Το ψήσιμο στον φούρνο είναι ξηρή μέθοδος μαγειρέματος.

	Σ
	Λ

	2. 
	Το άνοιγμα του φούρνου πρέπει να αποφεύγεται όταν ψήνουμε με τη μέθοδο του baking.

	Σ
	Λ

	3. 
	Τα ταψιά που ψήνονται τα γλυκίσματα δεν πρέπει να απαλείφονται.

	Σ
	Λ

	4. 
	Η κρέμα καραμελέ ψήνεται σε μπεν-μαρί

	Σ
	Λ

	5. 
	Το πιο ψηλό μέρος του φούρνου είναι συνήθως το πιο ζεστό.

	Σ
	Λ

	6. 
	Το κρύωμα των παρασκευών λέγεται στα αγγλικά cooling.

	Σ
	Λ

	7. 
	Το ρόστο είναι το ψήσιμο τροφήσ με λίγο λάδι ή λίπος.

	Σ
	Λ

	8. 
	Τα υγρά που κατεβάζουν τα ρόστα δεν είναι κατάλληλα για την παρασκευή σάλτσας.

	Σ
	Λ

	9. 
	Το θερμόμετρο είναι απαραίτητο όταν ψήνουμε μεγάλα κομμάτια κρεάτων.

	Σ
	Λ

	10. 
	Ο τεμαχισμός γίνεται με τη χρήση κουτάλας και πιρούνας.

	Σ
	Λ

	11. 
	Το γύρισμα της τροφής κατά το ψήσιμο στον φούρνο πρέπει να αποφεύγεται.

	Σ
	Λ

	12. 
	Η χρήση σχάρας σε ταψί μπορεί να χρησιμοποιηθεί όταν ψήνουμε ρόστα.

	Σ
	Λ

	13. 
	Ο χρόνος ψησίματος ενός κομματιού κρέατος καθορίζεται από το μέγεθος του.

	Σ
	Λ

	14. 
	Οι ξηροί καρποί αποφεύγονται να ψήνονται στον φούρνο για να μην καούν.

	Σ
	Λ

	15. 
	Είναι καλό να περιχύνουμε τα ρόστα με τα υγρά τους κατά το ψήσιμο για να τα διατηρήσουμε πιο ζουμερά.

	Σ
	Λ

	16. 
	Το ψήσιμο στον φούρνο είναι δύσκολη μέθοδος μαγειρέματος.

	Σ
	Λ

	17. 
	Πριν το ψήσιμο του το ψωμί χαράσσεται για να φύγει ο αέρας και η υγρασία και να μην ‘σπάσει’ κατά το ψήσιμο του.

	Σ
	Λ

	18. 
	Η σωστή τοποθέτηση της τροφής στον φούρνο εξοικονομεί καύσιμα, χρόνο και χώρο.

	Σ
	Λ

	19. 
	Όταν ψήνουμε παντεσπάνια το άνοιγμα του φούρνου είναι απαραίτητο.

	Σ
	Λ

	20. 
	Το ψήσιμο στον φούρνο δεν χρειάζεται συνεχή επίβλεψη.

	Σ
	Λ





Βρείτε τις κρυμμένες λέξεις στο παρακάτω σταυρόλεξο
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ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
ΦΥΛΛΟ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΣΤΟ ΣΠΙΤΙ

 (ΞΗΡΟ ΨΗΣΙΜΟ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ)

1. Να απαντηθούν από το Βιβλίο Μαγειρεύω σωστά  οι πιο κάτω ασκήσεις: 
Α) Σελίδα 192 τις Ασκήσεις (3-10).


ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
ΦΥΛΛΟ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ
(προφορικά)
[bookmark: _GoBack] (ΞΗΡΟ ΨΗΣΙΜΟ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ)

1.Να ορίσετε και να  περιγράψετε τη μέθοδο μαγειρέματος ΞΗΡΟ ΨΗΣΙΜΟ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ.
2. Να αναφέρετέ  τις τροφές που ψήνονται με κάθε μέθοδο και τον εξοπλισμό που απαιτείται για ψήσιμο.  
3. Να αναφέρετέ  τα σημεία που απαιτούν ιδιαίτερη προσοχή.
4. Να επεξηγήσετέ τα διάφορα στάδια τα οποία περιλαμβάνει η μέθοδος μαγειρέματος.

