[bookmark: _GoBack]Beste leerling van het keuzevak Keuken,

Op 24 juni maken jullie de theoretische eindtoets van het keuzevak keuken. Dit cijfer telt mee voor je diploma.
De vragen zijn gebaseerd op jullie werkboekje.

Let op: NEEM EEN REKENMACHINE MEE !


Welke onderwerpen komen terug op de toets?

· Afwasvolgorde
· Schijf van vijf (tip: bekijk de uitleg hierover op www.voedingscentrum.nl) 
· Recepten omrekenen 
· Werkblad schoonmaken/opruimen na het koken
· De begrippen in dit document



Begrippen om te leren: 


Arbowet
De ARBeidsOmstandighedenwet (Arbowet) geeft regels voor de gezondheid en de veiligheid van werknemers.
Au bain-marie 
Door een kom of pan in warm of koud water te plaatsen de temperatuur te laten dalen of verhogen, wordt bijvoorbeeld gebruikt bij het smelten van chocolade. 
Bacterie
Ziekteverwekker. Zorgt er bijvoorbeeld voor dat voedingsproducten bederven.
Blancheren
Voedingsmiddelen een paar minuten koken om ze knapperig en stevig te houden. Deze techniek wordt ook ingezet om producten schoon te maken (bloed van beenderen) of te schillen (tomaten).
Couvert 
	Bestek (mes,vork, lepel) voor één persoon 
Debarrasseren 
	Opruimen, zoals het afruimen van een tafel 
Desinfecteren
Grondig schoonmaken van gereedschappen en apparaten om bacteriën en schimmels te doden. Een ander woord voor desinfecteren is ontsmetten.
Duurzaam
Wat lang blijft bestaan, met een lange levensduur, beter voor het milieu
Duurzaamheid
Streven om verstandig met energiebronnen en het milieu om te gaan.
Fastfood
	Gemaksvoedsel dat snel bereid en geserveerd wordt, meestal in snackbars of 
	‘fastfoodketens’ als Mac Donalds, KFC etc. 
Fileren
Het gelijkmatig lossnijden bij vlees, vis en gevogelte van graten en/of beenderen.
GFT-afval
Groente-, fruit- en tuinafval.
Hakken
Fijnmaken van groente.
Houdbaarheidsduur
Tijd dat je een product kunt bewaren.
Klein chemisch afval
Afval waar giftige stoffen in zitten.

Koksbuis
Jasje dat een kok draagt tijdens het werk.
Lactose-intolerant 
	Iemand die niet goed tegen zuivelproducten (zoals melk en yoghurt) kan. 
Mastiek maken 
Voorbereidende werkzaamheden; bestek poetsen, keuken / restaurant opruimen, tafellakens strijken, tafels dekken enz. 
Micro-organisme
Levend organisme dat zo klein is dat het niet met het blote oog te zien is. Bacteriën, gisten en schimmels zijn micro-organismen.
milieu
Leefomgeving.
milieuvriendelijk
Niet vervuilend voor de leefomgeving van mensen, dieren en planten.
Over de datum
Dag/tijdstip waarop een product niet langer houdbaar is; vervaldatum.
Portie
Bepaalde hoeveelheid, meestal een deel van een geheel.
Roux
Bindmiddel. Het is een mengsel van boter en bloem. Je gebruikt een roux om warme sauzen en soepen te binden.
Schaven
Dunne plakjes of schilfers maken.
Snipperen
Snijtechniek waarbij met een koksmes een product in kleine blokjes wordt verdeeld.
Stoven
Op een lage temperatuur producten garen en zachter maken.
Vegetariër
	Iemand die geen vlees of vis eet
Veganist  
Iemand die helemaal geen dierlijke producten gebruikt, dus geen vlees/vis maar ook geen zuivel, eieren, wol of leer 
Voedingswaarde
Hoeveelheid voedingstoffen in een product.


