PASTA2 Τεχνολογία  Μαγειρικής Γ΄ ΈΤΟΣ

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
 ΦΥΛΛΟ ΟΜΑΔΙΚΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΣΤΗΝ ΤΑΞΗ
(ΖΥΜΑΡΙΚΑ 1)
Εκπαιδευτής : 

1. Να ονομάσετε 3 ουσίες οι οποίες χρησιμοποιούνται για να δώσουν γεύση και άρωμα στη φρέσκια ζύμη μακαρονιών. 

_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________

2.  Περιγράψτε περιληπτικά τη μέθοδο παρασκευής των συνταγών:

ΤΑΛΙΑΤΕΛΛΕΣ Α ΛΑ ΚΡΕΜ
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________



ΣΠΑΓΓΕΤΙ ΚΑΡΜΠΟΝΑΡΑ
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________



ΠΕΝΝΕΣ ΜΕ ΣΑΛΤΣΑ ΝΤΟΜΑΤΑΣ ΜΕ ΜΑΝΙΤΑΡΑΚΙΑ
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑ ΓΙΑ ΤΟ ΣΠΙΤΙ
(ΖΥΜΑΡΙΚΑ 1)
Εκπαιδευτής : 

Με τη βοήθεια διάφορων πηγών να απαντήσετε τις πιο κάτω ερωτήσεις στο τετράδιο σας:
1. Να περιγράψετε τη μέθοδο παρασκευής φρέσκιας ζύμης μακαρονιών. 
2. Να περιγράψετε τη μέθοδο ψησίματος και διατήρησης μακαρονιών (Φρέσκων και ξηρών) και να εντοπίσετε τις διαφορές τους. 
3. Να ονομάσετε 5 είδη ζυμαρικών τα οποία γίνονται από φρέσκα ζύμη ζυμαρικών.
4. Να επεξηγήσετε τους πιο κάτω όρους:
· A l’ dente 
· Cannelloni 
· Pasta
· Ravioli 
· Tortellini  
· 
Διάφορες πηγές:
Α. Βιβλιοθήκη
Β. Στο διαδίκτυο: www.epicurious.com, www.foodtv.com, www.nhstikoarkoudi.gr
Γ. Περιοδικά
Δ. Σημειώσεις Μαθήματος
Ε. Βιβλίο μαθήματος
ΠΡΟΑΙΡΕΤΙΚΗ ΕΡΓΑΣΙΑ
ΝΑΑΝΑΦΕΡΕΤΕ ΠΕΡΙΛΗΠΤΙΚΑ (ΜΕΧΡΙ 1 ΣΕΛΙΔΑ) ΤΗΝ ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΩΝ ΖΥΜΑΡΙΚΩΝ ΜΕΧΡΙ ΣΗΜΕΡΑ: 
Διάφορες πηγές:
Α. Βιβλιοθήκη
Β. Στο διαδίκτυο: www.epicurious.com, www.foodtv.com, www.nhstikoarkoudi.gr
Γ. Περιοδικά,  Δ. Σημειώσεις Μαθήματος,  Ε. Βιβλίο μαθήματος

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
ΦΥΛΛΟ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ
(προφορικά)
(ΖΥΜΑΡΙΚΑ 1)
[bookmark: _GoBack]Εκπαιδευτής : 

1. Κατονομάστε ουσίες που χρησιμοποιούνται για να δώσουν χρώμα και γεύσεις στη ζύμη μακαρονιών.


2. Περιγράψετε σε συντομία τη μέθοδο παρασκευής  των παρασκευών που θα παρασκευάσουμε  σήμερα. 



4
Εκπαιδευτής Μαγειρικής

