Leskaart Hygiëne in de keuken
Oriëntatie
Als je gaat koken in een keuken is het erg belangrijk dat je hygiënisch werkt. Doe je dit niet dan kun je erg ziek worden. Tijdens het doorwerken van deze leskaart ga je leren hoe je het best hygiënisch kunt werken.
Aanpak

Je werkt tijdens deze les meestal alleen. Het koken doe je in je groepje. In de planning (blz. 2) zie je of je begint met koken of het 2e uur kookt. Deze leskaart duurt ongeveer 2 lesuren. Je hebt een computer nodig, schrijfmateriaal, naslagwerken, kookmaterialen en je handboek nodig.  Wat niet af is = huiswerk!

Leerdoelen

Na het doorwerken van deze leskaart weet je waarom het belangrijk is om hygiënisch te werken in de keuken. Je weet ook wat je allemaal kunt doen om tijdens het koken zo hygiënisch mogelijk te werken. Je leert ook hoe je een verslag moet maken van een proef.

Je begint met opdracht 1 en 2 òf met opdracht 3: Kijk op het schema!!!

Training 

Opdracht 1: Kipnuggets maken (+/-30 minuten)/panpizza maken
Haal bij je docent de kookkaart kipnuggets maken/panpizza maken. Maak en eet deze heerlijke kipnuggets & panpizza. Let op de hygiëne regels! Terwijl ze in de oven staan kunnen jullie opdracht 2 eventueel verder afmaken of aan huiswerk beginnen.

Opdracht 2: Evaluatie koken
Beantwoord de vragen over het koken op het werkblad. Je hebt hiervoor ook de 6 punten, die staan in de samenvatting op je werkblad voedselbederf, nodig. Laat deze opdracht aftekenen door de klassenassistente.  

Opdracht 3: Verslag bacterieproef maken 

· Haal de vaardigheidskaart verslag maken en de practicumkaart bacteriegroei
· Ga terug naar je tafel en haal jullie bacterieproef op. Die staat op de kar. 

· Bekijk het resultaat. Open de deksel niet!!!

· Pak een nieuw vel papier en begin met het maken van het verslag. (ieder op een eigen vel! Dus ieder voor zich)

· Lever het verslag in. 
hulp nodig??? Vraag het aan de docent!!!!

Opdracht 4: Huiswerkopdracht: test je keukenkennis 

Open de website http://games.voedingscentrum.nl/vaatdoekje/vaatdoekje.php   Doe alle drie de testen helemaal: 

  Kiplekker: hiermee oefen je hoe je schoon kunt werken tijdens het klaarmaken van een maaltijd. 

  Koelbewust: hiermee oefen je hoe je etenswaren het beste kunt bewaren. 

  Boenen: dit spel gaat over het schoonmaken van de keuken.

Maak steeds een kopie (prtsc SysRq = printscreen) van je score en sla die op. Laat de scores aftekenen.
Listeria en salmonella 2 veelvoorkomende voedsel besmetters











