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Tablet of smartphone 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Als je in dit projectboekje een QR code ontdekt kan je deze 

inscannen met QR scan app (application = toepassing) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Staat er bij een opdracht een icoontje van een app, dan zal deze 

op de iPad geïnstalleerd zijn en kan je deze ook eens uittesten, 

leuk en leerrijk hoor 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Probeer maar eens 

Nu verschijnen er op je tablet filmpjes of 

extra info 

Dit projectje is tablet vriendelijk, wat wil 

dit nu zeggen? 
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1. Probleemstelling 
 

1. Behoefte 
 

Iedereen eet wel een stukje lekkere kaas, het is zelfs een ingrediënt 

van verschillende lekkere gerechten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

          

 

         www.bruggekaas.be 

 Opdracht 

  Schrijf hieronder eens een drietal gerechten waarin kaas  

         gebruikt wordt. 

- ………………………………………………………………………………………………….. 

- ………………………………………………………………………………………………….. 

- ………………………………………………………………………………………………….. 

 

Welke landen zijn bekend voor hun kazen? Dan denken we meestal aan 

Nederland en Frankrijk, maar België heeft ook veel kaasproducenten. 

En onze Belgische kaas smaakt heeeeeeeel lekker! 

 

 

 

 

 

- …………………………………………………………………………. 

- …………………………………………………………………………. 

- …………………………………………………………………………. 

Ken je Belgische kazen? Schrijf er hieronder eens 

drie op, zoek eventueel op het internet. 

We gaan ook zelf kaas 

maken, hoe cool is dat!  

Via de QR code of 

website hieronder gaat 

dit al veel gemakkelijker.  

Tijdens dit project gaan 

we veel onderzoeken.  

http://www.bruggekaas.be/
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Leg uit waarom een 

behoefteonderzoek 

nuttig kan zijn. 

 

Je kan niet 

uitleggen 

waarom een 

behoefte 

onderzoek 

nuttig is. 

  Je kan uitleggen 

waarom een 

behoefteonderzoek 

nuttig is. 

Ik     

De leraar     

Een 

behoefteonderzoek 

uitvoeren. 

 

Je hebt 

geen 

onderzoek 

gedaan. 

Je hebt een 

onderzoek 

gedaan bij 

2-4 

personen 

Je hebt 

een 

onderzoek 

gedaan bij 

5-9 

personen. 

Je hebt een onderzoek 

gedaan bij 10 personen 

Ik     

De leraar     
 

Behoefteonderzoek 

 

 

 

 

 

 

 

Behoefte: 

…………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 
  

  …………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 Behoefteonderzoek 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Als we binnenkort onze eigen kaas maken moet hij in 

de smaak vallen. Ga met behulp van de 

behoeftefiche op onderzoek bij familie en/of 

leerkrachten (10 personen) en tracht te 

achterhalen wat ze van je kaas verwachten.  

Waarom is zo een onderzoek nuttig voor je aan het 

ontwerpen gaat?  
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2. Werkwijze 

 

Je werkt in groepjes van …  
 

Hulpmiddelen 

Je mag deze projectbundel en alle andere hulpmiddelen zoals 

keukenmateriaal, laptops, tablets, je smartphone, ...    gebruiken. 
 

Tijd 

Je krijgt hiervoor 6 lesuren + 2 lesuren om kaas te maken de tijd, 

treuzel dus niet. 
 

Wat zal je leren? 

-   Foodmiles onderzoeken. 

-   Een productieproces onderzoeken. 

-   Zelf een voedingsproduct (kaas) maken. 

-   Hulpmiddelen correct gebruiken en onderhouden. 

-   Een goed werktempo (attitude) hanteren. 
 

 

Evaluatie 

Zowel jij als je leerkracht zullen je realisatie en de verschillende  

stappen beoordelen. 

 

3.  

4.  

5.  

 

 

6.  

 

 

  O Ja, omdat ....................................................................... 

 ................................................................................................ 

 

 O Neen, omdat.................................................................... 

  ................................................................................................ 

 

Als je realisatie klaar is kan je een 

uitbreidingsopdracht maken of klasgenoten helpen als 

techniek assistent. 

Wat denk je, zal je deze opdracht graag doen? 

Kruis en vul aan. 
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3. Foodmiles 

Kaas bestaat voor het grootste deel uit melk, maar twee toevoegingen 

zorgen ervoor dat we van de melk kaas kunnen maken. 

 

 

 

 

 

 

 

 

        filmpje: www.youtube.com/watch?v=8w0GFlS3ntE 

 

 Melk 

 ……………………………………. 

 ……………………………………. 

  

 

Nu weten we wat er nodig is om kaas te maken, maar welke weg leggen 

deze bestanddelen (al dan niet in de kaas zelf) af van producent tot bij 

ons thuis? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bekijk het filmpje met de QR code of link eens en 

vul de twee toevoegingen aan. 

Luister vooral goed op 1min 6sec. 

We gaan op onderzoek en nemen als voorbeeld een 

zeer lekkere Brugge kaas gemaakt door milcobel in 

Moorslede. 
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Vul de afgelegde km’s aan, gebruik hiervoor een 

routeplanner, gps of google maps. 

Melk 
Plaats: Dadizele  

Zuursel 
Plaats: Mersault (FR) 

Stremsel 
Plaats: Meursault (FR) 

Distributiecenter 
Plaats: Ninove 

Delhaize 
Plaats:…………………………… 

Thuis/school 
Plaats:………………………………  

1.…………. km  
2.…………. km  

3.…………. km  

4.…………. km  

5.…………. km  

6.…………. km  

Kaasfabriek 
Plaats: Moorslede 
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                                         …………… km 

 

 Opdracht 

Voor elke afstand staat op de vorige pagina ook een nummer, deze 

staan hieronder nog eens, zet er telkens een transportmiddel bij. 

 

 

 

 

 
 

1.…………………………………………………. : ………………………………………… 

2.………………………………………………... : ………………………………………… 

3.………………………………………………… : ………………………………………… 

4.………………………………………………… : ………………………………………… 

5.………………………………………………… : ………………………………………… 

6.………………………………………………… : ………………………………………… 
 

 

 

 

Heeft dit transport 

ook invloed op ons?  
 

 

 

 

 

 

 

 

Invloed op: 

People: ............................................................................................................... 

Planet: ............................................................................................................... 

Profit: ............................................................................................................... 

 

Als je de som maakt van de afstanden, hoe ver is je 

kaas dan onderweg geweest? 

Schrijf na het dubbelpunt ook om welke goederen 

het gaat, je kan kiezen uit: massagoederen (vast, 

vloeibaar, gas) of stukgoederen.  
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Afgelegde weg 

goederen 

toelichten 

 

Je kan de 

afgelegde 

weg van 

goederen  

niet 

toelichten. 

  Je kan de afgelegde 

weg van goederen 

toelichten. 

Ik     

De leraar     

Afgelegde weg 

voedingsmiddelen 

beschrijven. 

 

Je kan geen 

beschrijving 

afgelegde 

weg 

voedingsmid

delen geven. 

  Je kan een beschrijving 

afgelegde weg 

voedingsmiddelen 

geven. 

Ik     

De leraar     
 

Deel je conclusie ivm de foodmiles van de kaasbestanddelen 

(voedingsmiddelen) mee aan de ganse klas en vergelijk met de andere 

groepsresultaten. 

Je mag je bevindingen voorstellen met een tekening of collage. 

 

 Evaluatie: afgelegde weg 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Criteria en 

normen   

 

 

 

 

Je hebt voor 

geen enkel 

criteria zelf 

een keuze 

gemaakt. 

Je hebt voor 1 

zelf een keuze 

gemaakt. 

Je hebt voor  

2 criteria zelf 

een keuze 

gemaakt. 

Je hebt voor 

elk criterium 

zelf een keuze 

gemaakt. 

Ik     
De leraar     

 

2. Ontwerpen 
 

De kaas is reeds door een kaasmeester “ontworpen”, daarvoor volgde 

hij zeker het technisch proces.  
 

1. Criteria 
 

Criteria zijn een duidelijke omschrijving waaraan een realisatie moet 

voldoen, of eigenschappen die ze moet bezitten. 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 
 

Criteria 

Plaats een 

kruisje indien 

je zelf keuzes 

kan maken voor 

een criterium. 

Noteer hier jouw keuze. Let 

wel: voor sommige criteria 

zal je misschien eerst 

bijkomende kennis nodig 

hebben. 

1. De kaas heeft een ronde vorm. 

 

  

2. Je kaasje weegt min 30 en max  

 50 gram.  

 

  

3. Je kaas moet kruiding hebben. 

 

  

 

Evaluatie: criteria  

 

 

 

 

 

 

 

Een kaasmeester moet zeker rekening houden met 

een aantal criteria bij zijn ontwerp, denk maar aan: 

gewicht, houdbaarheid, vorm, smaak, … 

Bespreek de gekregen criteria voor het 

maken van een eigen kaas. 
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We maken onze kaas. 

……………………………………………………………………… 

 

2. Technisch proces 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Waarvoor moet onze realisatie dienen?  

……………………………………………………………………………………………………… 

 

Ontwerpen: schetsen en materialenlijst. 

……………………………………………………………………… 

 

We gaan onze kaas eens testen (in 

gebruik nemen). ……………………………………….. 

 

Voldoet onze kaas aan de vooropgestelde 

criteria? 

……………………………………………………………………… 

 

Bekijk hieronder het technisch proces eens en vul 

verder aan met kaas in het achterhoofd. 
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3. Het ontwerpprobleem analyseren 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

Wat moet je maken? 
   

  O Een kaas. 

  O Een ronde zachte kaas met kruiding.  

  O Een ronde zachte kaas met kruiding van maximum 50g. 

                 O Een kaas met kruiding. 

                      . 
   

Evaluatie: probleemanalyse. 
 

 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Probleemanalyse 

 

 

Je hebt de 

foute 

mogelijkheid 

aangekruist. 

  Je hebt de 

juiste 

mogelijkheid 

aangekruist.  

Ik     

De leraar     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Voor onze kaas gebruiken we een basisrecept 

(stappenplan), wij kunnen hierin enkel de vorm,  

gewicht en de smaak (kruiding) aanpassen. 

Kruis hieronder de meest volledige beschrijving aan. 



14 

 

4.  Ontwerpoplossingen bedenken i.f.v. de criteria 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

Evaluatie: Ontwerpoplossingen bedenken 
 zeer zwak zwak goed   zeer goed 

ontwerpoplossingen 

bedenken ivm je eigen 

kaas. 

 

 

Niet alle 

deeloplossingen 

zijn ingevuld op 

basis van de 

onderzoeks-

resultaten. 

  Alle 

deeloplossingen 

zijn ingevuld op 

basis van de 

onderzoeksresultat

en. 

Ik     

De leraar     

 

 

 

 

 

 

Opdracht: Noteer voor elk criterium mogelijke 

deeloplossingen in de tabel.  

 

Kolom 1 Kolom 2 Kolom 3 

Criterium Deeloplossing 1 Deeloplossing 2 

De kaas heeft een ronde 

vorm. 

 

  

De kaas weegt 30 – 50g. 

 

  

De kaas heeft kruiding. 

 

  

 

Voer eventueel een paar eenvoudige onderzoekjes 

uit. Vb.: smaakproefje, vorm en gewichtstestje, … 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

De meest 

geschikte 

oplossing kiezen 

 
 

Er is niet voor 

alle criteria 

een best 

passende 

oplossing 

omcirkeld.  

  Er is voor elk 

criterium de best 

passende 

deeloplossing 

omcirkeld. 

IK     

De leraar     
 

5. De meest geschikte ontwerpoplossing kiezen en verantwoorden 

 

 

 

 

 

           Geef hier, aan de hand van een oplossingentabel een   

           beschrijving van je kaas. 

  ……………………………………………………………………………………………………………… 

  ……………………………………………………………………………………………………………… 

 

      Evaluatie: De meest geschikte ontwerpoplossing kiezen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Omcirkel in de oplossingentabel (blz.14) voor 

elk criterium de beste deeloplossing. Je moet 

ook kunnen zeggen waarom. 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Ontwerpoplossingen 

voorstellen 

 

 

Niet alle 

criteria zijn 

voorgesteld 

met de best 

passende 

oplossing. 

  Alle criteria 

zijn 

voorgesteld 

met de best 

passende 

oplossing.   

Ik     

De leraar     
 

6. Ontwerpoplossing(en) voorstellen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Evaluatie: De ontwerpoplossing voorstellen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stel nu jullie oplossingen voor aan de ganse 

klas, gebruik hiervoor de bevestigingstabel en 

eventueel zelfgemaakte voorbeelden of 

voorbeelden uit de klas. 

Jullie mogen dit in groep en mondeling doen, 

verdedig je keuze per criterium. 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Analyse 

 

 

Je plaatste 

geen enkele 

stap in de 

juiste volgorde. 

Je plaatste 

meer dan drie 

stappen niet in 

de juiste 

volgorde. 

Je plaatste 

een, twee of 

drie stappen 

niet in de 

juiste volgorde. 

Alle stappen 

staan in de 

juiste volgorde. 

Ik     

De leraar     
 

                                  3. Maken 
 

1. De maakopdracht analyseren 

 

 

 

 

 

    … Schep de wrongel van de wei. 

    … Voeg het citroensap (zuursel) toe. 

    … Giet de melk in een kookpot. 

    … Voeg het stremsel toe. 

    … Verwarm de melk. 

    … Draai je kaasje en pers langs de andere zijde. 

    … Schep de wrongel in je kaaspersje. 

    … Voeg je kruiden toe. 

    … Snij de wrongel af en toe. 

    … Pers je kaas. 

 

TIP: zoek op het internet of als het echt niet gaat vraag je hulp van de 

leerkracht. 

      

Maak je deze realisatie alleen of in groep? ........... 

 

 

 Evaluatie: De maakopdracht analyseren. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 Plaats de verschillende stappen van het kaas 

maken in de juiste volgorde.  

 Zet een nummer voor de stappen. 
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2. De nodige hulpmiddelen kiezen 

 

 

 

 

 

In de keuken kan je verschillende benodigdheden 

terugvinden. Hieronder een aantal voorbeelden. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Kaas maken Hulpmiddel 

o Giet de melk in een kookpot.  

o Verwarm de melk.  

o Voeg het zuursel toe.  

o Voeg het stremsel toe.  

o Snij de wrongel af en toe.  

o Voeg je kruiding toe.  

Kaas persen   

o Schep de wrongel in je kaaspersje.  

o Pers je kaas.  

o Draai je kaasje om en pers opnieuw.  

o Haal de kaas uit de pers en bewaar droog en koel.  

Een hulpmiddel kan echt van alles zijn, maar bij 

het realiseren van een voedingsproduct zijn dit 

toch vooral keukengerei en ingrediënten 

Noteer in de 2 de kolom welk hulpmiddel je 

nodig hebt. 

 

Onderzoek de hulpmiddelen in de klas maar 

eens, de leerkracht zal met plezier tonen 

hoe ze moeten gebruikt worden. 
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 Evaluatie: de nodige hulpmiddelen kiezen. 
 

 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

De lijst met de 

hulpmiddelen 

 

 

Je hebt meer 

dan 2 

hulpmiddelen 

niet of fout 

ingevuld. 

Je hebt 2 

hulpmiddelen 

niet of fout 

ingevuld. 

Je hebt 1 

hulpmiddel niet 

of fout 

ingevuld. 

Je hebt alle 

hulpmiddelen 

juist ingevuld. 

Ik     

De leraar     

 

 
 

 

3. De werkpost voorbereiden 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Evaluatie: De werkpost voorbereiden. 
 

 Zeer zwak        zwak       Goed Zeer goed 

De werkpost 

voorbereiden 

 

 

Je hebt het 

materiaal niet 

klaar gelegd. 

Je hebt het 

materiaal soms 

klaar gelegd. 

Je hebt het 

materiaal 

meestal klaar 

gelegd. 

Je hebt het 

materiaal altijd 

klaar gelegd. 

Ik     

De leraar     

 

 

 

 

 

 

Leg steeds alle hulpmiddelen ordelijk klaar 

voor je aan de realisatie begint. 
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4. Hygiëneregels 

 

 
 

 

 

 

 

1. Was steeds je handen voor het werken in de keuken. 

2. Was je handen opnieuw na een pauze of toiletbezoek. 

3. Zie dat je nagels steeds zuiver zijn. 

4. Bij valse- of gelnagels, draag plastic handschoenen. 

5. Werk steeds met zuiver keukengerei. 

6. Niet niezen en hoesten boven je voedingsproduct. 

7. Draag een schort en haarnetje. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aangezien we een voedingsproduct maken en 

niet ziek willen worden gaan we toch enkele 

hygiëneregels in acht moeten nemen. 
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4. Het ontwerp planmatig realiseren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Voer nu het ontwerp uit volgens het plan dat je 

op bladzijde 17 hebt opgesteld of vraag een 

stappenplan met foto’s aan je leerkracht. 

 

Let erop dat je steeds het juiste hulpmiddel 

gebruikt voor de juiste bewerking. 

 

Als je aan een handeling of hulpmiddel twijfelt, 

vraag dan hulp. 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

De werkpost 

voorbereiden 

 

Je hebt niet 

alle stappen 

planmatig 

doorlopen. 

  Je hebt alle 

stappen 

planmatig 

doorlopen. 

Ik     

De leraar     
 

 
 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Het hulpmiddel 

gebruiken in 

functie van het 

doel 

 

Je gebruikt 

het hulpmiddel 

niet in functie 

van het doel. 

  Je gebruikt 

het juiste 

hulpmiddel in 

functie van het 

doel. 

Ik     

De leraar     

Het hulpmiddel 

correct 

gebruiken 

 

 

Je gebruikt 

het hulpmiddel 

niet correct 

zelfs met hulp 

van de leraar. 

Je gebruikt 

het hulpmiddel 

correct met 

hulp van de 

leraar. 

Je gebruikt het 

hulpmiddel 

correct zonder 

hulp van de 

leraar maar 

met 

instructiekaart. 

Je gebruikt 

het hulpmiddel 

correct en 

zelfstandig. 

Ik     

De leraar     
 

 Evaluatie: Planmatig realiseren. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Evaluatie: Gebruiken van hulpmiddelen. 
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    5. De werkpost opruimen met oog voor milieu 

 

 

 

 

 

 

 Voedingsafval: ...................................................................................... 

 Plastic melkfles: .................................................................................. 

 Melkkarton: …………………....................................................................... 

 Gebruikte haarnetjes: …………............................................................ 

 

 Evaluatie: Ruimen de werkpost op. 
 Zeer zwak        zwak       Goed Zeer goed 

De werkpost 

opruimen 

 

 

Je hebt het 

materiaal en 

afval nooit op 

de juiste plaats 

opgeborgen. 

Je hebt het 

materiaal en 

afval soms op 

de juiste plaats 

opgeborgen.  

Je hebt het 

materiaal en 

afval met hulp 

op de juiste 

plaats 

opgeborgen. 

Je hebt het 

materiaal en 

afval steeds 

zelfstandig op 

de juiste plaats 

opgeborgen. 

Ik     

De leraar     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berg hulpmiddelen terug op de juiste 

plaats op. 

Waar hoort het volgende afval thuis? 
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 Vul in: Voldoet of voldoet niet. 

1. De kaas heeft een ronde vorm. 
 

 

2. Je kaasje weegt min 30 en max 50 gram.  
 

 

3. Je kaas moet kruiding hebben. 
 

 

 

 
 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Testen van de 

criteria. 

Je geen  

criterium 

getest. 

Je hebt 1 

criterium 

getest en 

ingevuld of ze 

voldoen of niet. 

Je hebt 2 

criteria getest 

en ingevuld of 

ze voldoen of 

niet.  

Je hebt alle 3 

criteria getest 

en ingevuld of 

ze voldoen of 

niet. 

Ik     

De leraar  
 

   

 

 

 

4. In gebruik nemen 

 

 

 

 

............................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Noteer in de 2de kolom per criterium voldoet of voldoet niet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Evaluatie: In gebruik nemen van een technisch systeem. 

 

 

 
 

 

 

 

 

Hoe zou je de kaas kunnen testen als hij 

klaar is? 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Vraag 1 

  

De evaluatie is 

niet ingevuld. 

  De evaluatie is 

ingevuld. 

Ik     

De leraar     

Vraag 2 

(enkel indien 

technisch systeem 

niet aan de 

criteria voldoet) 

  

  

Er is geen 

conclusie 

ingevuld om het 

technisch 

proces te 

optimaliseren. 

  Er is een 

conclusie 

ingevuld om het 

technisch 

proces te 

optimaliseren. 

Ik     

De leraar     
 

5. Evalueren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Vraag 1: Voldoet jouw kaas aan alle criteria? 
 

     O     Ja 

     O    Neen 
 

 
 

 Vraag 2: In welke stap(pen) van het technisch proces is het   

                       fout gelopen? ........................................................................ 

 

                       Wat had je hier beter kunnen doen? (dit kan ook “niets” zijn)  

                        ................................................................................................ 

                 ................................................................................................ 

                               

 Evaluatie: Evalueren en optimaliseren. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

In de tabel blz. 24 heb je alle criteria 

gecontroleerd, nu een paar belangrijke 

vragen: 
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6. Bewaring 
 

1. Positieve biochemische processen 

 

 

 

 

 

Stremsel: 

Dit is een enzym uit de maag van een zoogdier, 

voornamelijk kalveren. Het bevat eiwit splitsende 

enzym en een enzym dat dat zorgt voor de 

samenklontering van eiwitten waardoor de vaste 

stoffen (wrongel) en vloeistoffen (wei) gescheiden 

worden. 

 

   Zuursel: 

Dit is een concentraat van melkzuurbacteriën, met als 

voornaamste functie omzetten van lactose (melksuiker) 

in melkzuur. Verzuring van melk bevordert het 

stremmen. 

Door het zuur worden ongewenste bacteriën in hun 

groei geremd, waardoor de houdbaarheid van het 

voedingsproduct (onze kaas) verbetert. 

 

Onderzoekje 

- Doe een beetje (kefir)yoghurt in een plastic fles volle melk. 

- Wacht 24u en schrijf hieronder je conclusie. 

- Maak gebruik van een onderzoeksblad. 

 

Conclusie: 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 

 

Om van melk kaas te maken hebben we 

stremsel en zuursel toegevoegd, wat is 

eigenlijk de biochemische functie hiervan? 
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2. Negatieve biochemische processen. 

 

 

 

 

Bacterieën hebben vocht, voeding, juiste temperatuur  

(niet te koud of niet te warm) en zuurstof nodig 

om kunnen te overleven en hun werking te hebben. 
 

Onderzoekje 

- Leg een stukje voedingsproduct op een warme vochtige plaats. 

- Leg het stukje in een plastic bekertje (in alufolie). 

- Gebruik liefst een stukje brood, dat beperkt de geurhinder. 

- Controleer het stukje na 2 weken. 

 

Conclusie: 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 
 

 

3. Conserveren van een voedingsproduct 

 
       

 

 

 

 

 

 
 

Onderzoekje 

- Leg een stukje appel in een bekertje. 

- Neem de ideale leefomstandigheden van bacteriën weg. 

- Dompel je appel onder in: 

 Azijn 

 Suiker 

 Zout 

 Alcohol  

Sommige bacteriën hebben een negatieve invloed 

op voedingsproducten en zorgen dat ze bederven. 

We weten nu wat bacteriën nodig hebben om 

ons voedsel te laten bederven, we gebruiken 

onze kennis om dit proces om te draaien en 

juist voor bewaring te zorgen. 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Positieve werking 

biochemische 

processen 

toelichten 

 

Je kan de 

positieve 

biochemische 

werking niet 

toelichten. 

  Je kan de 

positieve 

biochemische 

werking 

toelichten. 

Ik     

De leraar     

Negatieve werking 

biochemische 

processen 

toelichten 

 

Je kan de 

negatieve 

biochemische 

werking niet 

toelichten. 

  Je kan de 

negatieve 

biochemische 

werking 

toelichten. 

Ik     

De leraar     

Toelichten wat 

conserveren van 

voedingsmiddelen 

is. 

 

Je kan niet 

toelichten hoe 

conserveren 

van voeding 

werkt. 

  Je kan 

toelichten hoe 

conserveren 

van voeding 

werkt. 

Ik     

De leraar     
 

- Je onderzoek duurt 14 dagen, neem om de twee dagen een foto. 

- Na 14 dagen plaats je de foto’s achter elkaar en bestudeert 

deze. 

 

Conclusie: 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………….. 
 

 

 

 Evaluatie: biochemische processen 
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7. Reflectie 
 

Attitude Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Zelfstandig 

werken 

 

 

Ben alleen 

gericht op die 

zaken, 

opdrachten die ik 

graag doe.  

Voer soms 

opdrachten uit 

die ik niet 

graag doe.  

Voer alle 

opdrachten 

op aanwijzing 

kwaliteitsvol 

uit, toon 

meestal 

inzet.  

Voer spontaan 

kwaliteitsvol 

opdrachten uit, 

ook al liggen ze 

mij niet goed 

Ik     

Leraar     

Stiptheid 

 

 

Was nooit in orde. Was meer dan 

één maal niet in 

orde. 

Was één maal 

niet in orde. 

Was steeds met 

alles in orde. (map –

taken –opdrachten –

materiaal 

meebrengen) 

Ik     

Leraar     

Kritische 

ingesteldheid 

 

 

Ben zeer snel 

tevreden met mijn 

werk. 

 Mijn werk moet 

goed zijn, maar 

ik begin wel niet 

opnieuw. 

Mijn werk moet tot 

in de puntjes zijn of 

ik begin opnieuw. 

Ik     

Leraar     

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  Ik heb deze opdracht graag gedaan     O Ja      O Neen 
 

                 Heb je hetzelfde geantwoord als blz.6 ?....................................... 

  Hoe komt dit? ...................................................................................... 
 

In dit project heb je zelf een voedingsproduct 

gemaakt. In het begin (blz. 6) heb je aangeduid 

of dit graag zou doen of niet. Hoe denk je er nu 

over? 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

De test van de  

eisen 

 

 

Ik heb geen 

ontdekte 

talent(en) 

opgeschreven. 

  Ik heb mijn 

ontdekte 

talent(en) 

opgeschreven.  

ik     

De leraar     

 

Wat ging er goed? 

.....................................................................................................       

..................................................................................................... 
 

Wat ging er minder goed? 

.....................................................................................................       

..................................................................................................... 
 

Wat heb ik geleerd van deze opdracht? 

.....................................................................................................       

..................................................................................................... 
 

Hoe kan ik het nog beter of anders aanpakken? 

....................................................................................................                              

.................................................................................................... 
 

Welke slimme tips heb ik van de leerkracht of klasgenoten gekregen? 

...................................................................................................................................... 
 

Heb je talent(en) ontdekt tijdens dit project waarvan dat je niet wist 

dat je ze had? 
 

   O Ja   O Neen 
 

Welk talent is dit? 

Talent(en) : 

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

Wil ik graag nog een opdracht rond maken doen?    
 

O Ja    O Neen 

 

 Evaluatie: vakspecifieke talenten in kaart brengen 
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8. Technische beroepen  
 

Er zijn vele interessante beroepen waar men met voeding, biochemie, 

transport, … te maken krijgt. 
 

           Opdracht :  

            Teken op een A4 blad een eenvoudig technisch proces (zie blz.12)  

            en zet er telkens een beroep bij dat daarmee te maken heeft. 

     Probeer een beetje creatief te zijn, je mag afbeeldingen gebruiken  

            en/of tekeningen maken 

 

     Schrijf bij elke stap een verklaring in je eigen woorden. 
 

    Schrijf de stappen van het TP hier eerst nog eens op: 

 

1. ……………………………………………………. 

2. ……………………………………………………. 

3. ……………………………………………………. 

4. ……………………………………………………. 

5. ……………………………………………………. 

 

    Hadden deze beroepslui ons tijdens dit project kunnen helpen  

           denk je?     

 

 O Ja        O Neen 

 
 

           Kunnen al deze beroepen door zowel jongens als meisjes beoefend  

           worden?     

 

 O  Ja       O Neen 
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 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Beroepen geven in 

het technisch 

proces. 

 

  

 

Ik gaf bij 

geen enkele 

stap een 

beroep. 

Ik gaf bij één of 

twee stappen 

een beroep. 

Ik gaf bij drie 

of vier stappen 

een beroep. 

Ik gaf bij elke 

stap een 

beroep. 

Ik     

De leraar     

Belang erkennen van 

technische beroepen 

zonder onderscheid 

jongens-meisjes 

 

   

 

Ik vulde de 

Ja/neen 

vragen niet in. 

  Ik vulde de 

Ja/Neen vragen 

in. 

Ik     

De leraar     
 

 
 Zeer zwak zwak goed Zeer goed 

Sommen de stappen 

van het TP op. 

 

  

 

Ik kan minder 

dan drie 

stappen van 

het TP 

opsommen. 

Ik kan drie 

stappen van het 

TP opsommen. 

Ik kan vier 

stappen van het 

TP opsommen. 

Ik kan de vijf 

stappen van het 

TP opsommen. 

Ik      

De leraar     

Beschrijven met 

eigen woorden de 

stappen TP. 

 

 

 

Ik kan minder 

dan drie 

stappen van 

het TP 

beschrijven 

met eigen 

woorden. 

Ik kan drie 

stappen van het 

TP beschrijven 

met eigen 

woorden. 

Ik kan vier 

stappen van het 

TP beschrijven 

met eigen 

woorden. 

Ik kan de vijf 

stappen van het 

TP beschrijven 

met eigen 

woorden. 

Ik     

De leraar     
 

 

       Evaluatie: Technisch proces 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

   Evaluatie: De rol van technische beroepen 
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Moeilijk woord 
 

 

Woordverklaring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Moeilijke woorden 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Moeilijke woorden die je niet begrijpt, schrijf je in de eerste 

kolom. Daarna zoek je met de ganse groep in een woordenboek of op 

het internet naar een verklaring, je bevindingen schrijf je in een 

groene kleur in de verklaringskolom. Woordjes die dan nog niet 

gevonden zijn leggen we voor aan de ganse klas en verduidelijken we 

in een zwarte kleur. 
 


