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	Praktijkopdracht: Ontwikkel een cakeje met verpakking      80 min


 Inleiding:

Elk jaar worden er door de fabrikant een paar honderd nieuwe producten bedacht. Veel fabrieken hebben hiervoor speciale uitvinders in dienst. Die doen niets anders dan nieuwe smaken en mogelijkheden bedenken. Dit werk heet productontwikkeling.

Vandaag gaan jullie ook proberen om zelf een ‘nieuw’ product te ontwikkelen.

Een nieuw product bedenken, maken en presenteren kost nogal wat tijd. Om je te helpen bij het bedenken van het product, hebben wij al een basisrecept uitgekozen:
 




Cake.

Dit recept gaan jullie aanpassen tot een ‘nieuw product’. 
1. Wat zijn de ingrediënten voor een basis cakeje?

2. Kijk in het recept welke grondstoffen er voor de cakejes gebruikt worden.
Hieronder staan ideeën voor een nieuw cakeje. 

	Vulling 6 eetlepels 
	Smaakmakers  3 theelepels

	Rozijnen

Krenten

Appel

Kokos

Nootjes

Spijs
vruchten

	Gember

Kaneel

Kruidnagel

Vanille

Ketoembar

Anijs

Citroen

Speculaas kruiden

Rozemarijn

Tijm
Cacao

koffie


3. Kies uit elke kolom minimaal 1 variatie die je gaat toepassen in een nieuw cakeje. Je mag niet hetzelfde maken als een ander groepje. Het nieuwe cakeje moet verrassend van smaak zijn.

4. Bespreek je keuze met de docent. Pas zo nodig je variatie aan.


5. Schrijf de ingrediënten met de hoeveelheden in het basisrecept erbij.



Werkwijze: 

Zorg voor orde en hygiëne.
Richt je werkplek in.

Volg de werkwijze stap voor stap op! Lees steeds goed wat je moet doen.
Vink het af.
Ingrediënten:


V

Voor de cakejes

· 100 gram margarine
· 100 gram suiker
· 100 gram zelfrijzend bakmeel
· 2 eieren
· Extra ingrediënten  
  

Materialen:

· beslagkom

· messen

· pollepel

· 1 muffin vorm 

· Papieren bakjes

· 2 lepels
· ovenwanten



[image: image1.wmf]
 Uitvoering:

Was je handen, zet ook een bestek- en afvalbakje klaar.

1. (
Verwijder de bakplaat en het rooster en verwarm de oven voor op 190 °C.

2. (
Leg in elke opening een papieren bakje. 
3. (
Voeg de suiker bij de margarine in de beslagkom.
4. (
Snij de margarine met twee messen in de beslagkom klein.

5. (
Roer het tot een gladde massa.
6. (
Roer vervolgens de eieren erdoor en roer het weer tot een gladde massa.

7. (
Voeg beetje bij beetje het zelfrijzend bakmeel toe.

8. (
Roer het met de pollepel tot een klontvrij geheel.

9. (
Voeg de extra ingrediënten toe.
10. (
Laat de docent controleren.

11. (
Vul de bakjes met 2 lepels voor 1/3 met het beslag. Doe in elk bakje ongeveer 
 
evenveel.
12. (
Zet het rooster in het midden van de oven en bak de cakejes in ongeveer 10 
     tot 15 minuten gaar en goudbruin (je mag de oven niet openen tijdens het
     bakken).

13. (
Laat de cakejes afkoelen op het omgekeerde rek op de aanrecht.
14. (
Laat de docent controleren.
15. (
Snijd op een bord 2 cakejes in 8 stukjes. En verpak de andere cakejes.
16. (
Laat de verpakking van de cakejes open, zolang ze warm zijn.
17. (
Proef de verschillende nieuwe producten bij de anderen.
Was en droog je materialen na afloop en berg ze netjes op.

Maak ook je werkplek weer schoon. Vergeet de oven niet.
(Evaluatie en reflectie






    ja
  nee
	Heb je een nieuwe smaak uitgeprobeerd in je eigen cakeje?
	
	

	Was je kom uitgeschraapt, nadat je de cakebakjes hebt gevuld?
	
	

	Ga je na deze lessen voeding ook thuis vaker aan de slag in de keuken?
	
	


Hoe creatief vind je jezelf? 
Niet – een beetje – wel – heel erg
Hoe zie je dit terug in je nieuwe product?


…………………………………………………………………………………………………


Schrijf de extra ingrediënten op van een ander cakeje wat je erg lekker vond.

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

	Verpakken


Bedenk elk een verpakking voor de nieuwe cakejes. Kies na afloop welke van de 2 verpakkingen je het meest geschikt vindt.
1. Voor welke doelgroep is het cakeje geschikt? Onderstreep.

kinderen – tieners – volwassenen – ouderen

Leg uit waarom?..................................................................................................

………………………………………………………………………………………….


2. Welke naam geef je het cakeje? …………………………………………………….


3. Teken de vorm die de primaire verpakking krijgt. 









4. a. Hoeveel cakejes moeten er in de secundaire verpakking passen? ………..

b. Welke vorm heeft deze verpakking?............................................................

c. Van welk materiaal wordt deze verpakking gemaakt?.................................

d. Leg uit waarom je dit materiaal kiest…………………………………………..

………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………..



5. Hoe zorg je ervoor dat de verpakking op gaat vallen?

…………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………..


6. Welke gegevens zijn belangrijk om op de verpakking te vermelden?

…………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………..

 Cakeje ontwikkelen  met verpakking
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