Over eten

Les 1
Kennismaken met VAP.
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Leerdoelen:

Na deze les kun je:

· vertellen wat VAP betekent

· vertellen wat onder een grondstof wordt verstaan

· vertellen wat conserveren betekent

· een aantal manieren van conserveren noemen

· vertellen wat we onder persoonlijke hygiëne verstaan
· regels voor veiligheid in acht nemen

· op de juiste wijze een vloeistof afmeten

· op de juiste wijze grondstoffen afwegen
· op de juiste wijze afwassen en opruimen


· Een groentesoep maken

Wat is VAP?

In klas 1 en 2 heb je tijdens de PSO lessen kennisgemaakt met VAP en heb je vast al lekkere eetbare dingen gemaakt in het VAP lokaal.

We herhalen kort nog even een paar dingen:

VAP is de afkorting van Verwerking Agrarische Producten
Agrarische producten wil zeggen dat ze  afkomstig zijn van boer of tuinder.

Ze moeten meestal nog verwerkt worden tot eetbare en houdbare producten.

Vaak betekent dat, dat we de producten moeten bereiden.
Omdat het altijd om voedsel voor mensen gaat spreken we ook wel 
van het vak Voeding in plaats van VAP.
1.
Noem een aantal vormen van bereiden.


a.
..........................................................


b.
..........................................................


c.
..........................................................

Agrarische producten dienen als grondstof voor de producten die we later in  de winkel kunnen kopen.
2.
Geef een omschrijving van het begrip grondstof.


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


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

3.
Vul de tabel verder in

	Agrarisch product
	Winkel producten

	Rauwe melk
	gepast. melk
	vla
	yoghurt

	Appels
	
	
	

	Graan
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Verwerking van agrarische producten wil ook zeggen dat we voedsel houdbaar maken.

We spreken ook wel van conserveren.

Micro-organismen zoals bacteriën, schimmels en gisten vinden ons eten vaak heel lekker. Als ze echter in ons voedsel aanwezig zijn, dan zeggen we dat het voedsel besmet of bedorven is. Als we besmet voedsel opeten kunnen we er ziek van worden.  We moeten er dus altijd voor zorgen dat micro-organismen niet in ons eten kunnen komen.  Als ons voedsel goed geconserveerd is, dan krijgen ziekmakende micro-organismen geen kans om te groeien en/of zijn ze dood gemaakt.
4.
Noem een aantal  redenen waarom mensen de producten langer houdbaar willen 
maken.


a.
...........................................................................................................................................


b.
...........................................................................................................................................


c.
...........................................................................................................................................

5.
Noem een aantal manieren om agrarische producten langer houdbaar te maken.


a.
.........................................................................................................................................


b.
.........................................................................................................................................


c.
.........................................................................................................................................


d.
.........................................................................................................................................


e.
.........................................................................................................................................


f.
.........................................................................................................................................


g.
.........................................................................................................................................


h.
.........................................................................................................................................

Micro-organismen kunnen in een aantal gevallen juist heel nuttig zijn!

Bij de bereiding van bijvoorbeeld yoghurt, kaas en boter zijn bacteriën noodzakelijk.  De bereiding van brood en bier zou zonder gisten niet kunnen plaatsvinden.

Ook zuurkool en kuilvoer voor de koeien zou niet gemaakt kunnen worden zonder de hulp van bepaalde bacteriën. En denk ook aan de bekende schimmelkaas.....

Hygiëne in het VAP lokaal

Persoonlijke hygiëne

Een persoonlijke hygiëne is erg belangrijk. Op en in het hele lichaam bevinden zich veel bacteriën. Vooral in de mond, de neus en de keelholte zitten er veel. Denk daaraan bij hoesten of niesen!

Ook in de darmen bevinden zich veel bacteriën. Darmbacteriën kunnen op de handen komen tijdens een bezoek aan het toilet. Bij niet goed handen wassen daarna, kunnen deze bacteriën gemakkelijk in producten komen. 

Ook door een vuile handdoek kunnen er bacteriën aan de handen komen.

Wees ook altijd bedacht op je eigen veiligheid!

Belangrijke spelregels voor een goede persoonlijke hygiëne:
· Het dragen van een schort is tijdens de praktijk verplicht.

· Draag geen sieraden (ringen en armbanden) aan handen en polsen.

· Was je handen voor je begint.

· Was je handen na elk ‘vies’ karweitje bijvoorbeeld na aanraking met rauwe producten en na toilet bezoek.

· Zorg voor korte en schone  nagels.

· Gebruik geen handdoek die ook door anderen wordt gebruikt.

· Draag geen kleding die gemakkelijk vlam kan vatten.

· Eventuele sjaaltjes afdoen

· Draag lang haar bij elkaar gebonden in een staart.

· Stroop loshangende mouwen op
Werkinstructie reinigen en afwassen:
· Verwijder eerst het losse grove vuil.

· Voorspoelen met schoon (warm) water

· Reinig met heet sop. (twee drukjes afwasmiddel in een teil)
· Spoel na met lauw water.

· Laten drogen of drogen met een schone doek.


· Theedoek aan het einde van de les in de wasmand naast de deur gooien


(gebruik niet meer dan 1 theedoek per les)

Regels voor veiligheid
· Nooit een ander duwen of trekken tijdens een practicum.

· Nooit rennen in het lokaal.

· Als je knoeit met grondstoffen dan moet je dat onmiddellijk opruimen met papier of een dweil.

· Afval meteen in de afvalbak gooien.

· Nooit met hete pannen door het lokaal lopen.

· Nooit met water in de buurt van een friteuse als die gebruikt wordt.

· Wees voorzichtig in de buurt van een hete oven.

· Nooit met messen spelen. Deze zijn erg scherp en puntig.

· Nooit met andermans practicum bemoeien. 
Overige regels in het VAP lokaal:

· Nooit kauwgom

· Geen mobieltjes 

· Geen spuitbussen met deo of iets dergelijks


· Twee leerlingen assisteren met corveewerkzaamheden aan het einde van de les (volgens een rooster)

· Niet zonder toestemming eten of drinken in het lokaal

· Nooit met eten gooien

· Nooit het eten van een ander saboteren.  

· Niet schreeuwen of schelden naar anderen in het lokaal.
· Niet in de vensterbank zitten en zeker niet voor een open raam.
Bij de VAP lessen gebruik je vaak een flink aantal hulpmiddelen.
De hulpmiddelen of gebruiksmiddelen vind je in de lades of op de schappen onder de werkbladen.

Praktijk 1  
Vloeistof meten.
Vloeistof meten we met een maatkan. Dit is een grote beker met een “oor”.
Op het schap hebben we twee maatkannen, die verschillend van grootte zijn.
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Pak beide maatkannen en zet ze op je werkblad.

Beantwoord de volgende vragen:

a.
Van welk materiaal zijn de maatkannen gemaakt?


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

b.
Hoeveel liter kun je afmeten in de grootste maatkan?
................................


Hoeveel milliliter is dat?




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

c.
Hoeveel liter kun je afmeten in de kleinste maatkan?
.................................


Hoeveel milliliter is dat?




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

d.
Hoeveel milliliter geeft elk streepje aan?


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

Bij hele kleine hoeveelheden gebruiken we hele kleine maatcilinders.

In het lokaal hebben we een aantal.

e.
Hoeveel milliliter kan in de kleine maatcilinder?

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

f.
Hoeveel milliliter geeft elk streepje aan?


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

g.
300 ml

=
................  l


0,6 l

=
................  ml


2 dl

=
................  ml

Praktijk 2

Wegen

Bij de VAP lessen gebruiken we altijd een elektronische keukenweegschaal.
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Om grondstoffen te wegen gebruiken we de plastic bekerglazen. Deze zijn niet bestemd voor vloeistoffen, omdat de maatverdeling erg onnauwkeurig is. 
Druk op de knop on van de weegschaal. 
Na enige tijd zie je een  0 verschijnen op het display.

Plaats nu een weegbekertje op de weegschaal.

a.
Wat is het gewicht van het plastic bekerglas?    ..................................... gram.

Door nu weer op de knop on te drukken verspringt het display weer op 0.

Het lijkt nu alsof het bekerglas niets meer weegt!

Dit is erg handig bij het wegen. Je hoeft op deze manier niet te rekenen.

b.
Zet je pen in het bekerglas


Welk gewicht staat er op het display?

............................. gram.

c.
Hoeveel wegen het bekerglas en de pen samen?  ............................. gram
d.
Wat is het maximale gewicht dat met deze weegschaal gewogen kan worden?


Maximaal  .............................. gram.

Soms zijn de te wegen hoeveelheden zo klein dat we maateenheden gebruiken als

*
mespunt

*
theelepel

*
eetlepel

(Let op:  theelepel en eetlepel dienen altijd afgestreken te zijn, dus zonder kop erop!)

e.
1 pond

=
................. gr


275 gr

=
.................. kg


0,75 kg
=
.................. gr

Praktijk 3
Groentesoep met balletjes

Benodigdheden:

-
kookpan



-
750 ml water

-
snijplank



-
2 groentebouillonblokjes
-
mes




-
100 gram gehakt

-
kom




-
½ uitje







-
25 gram wortel 







-
25 gram prei







-
25 gram bloemkool







-
25 gram aardappel







-
3 takjes bladselderij

Werkwijze:
1.

Meet het water af en breng het aan de kook.
2.

Voeg de bouillonblokjes toe en roer het goed door het water. (vuur laag)
3.

Maak van het gehakt kleine balletjes en voeg die aan de soep toe.
4.

Snipper de ui.

5.

Snijd wortel, aardappel en bloemkool in kleine blokjes.

6.

Snijd de prei in dunne ringen

7.

Voeg alle gesneden groente toe aan de soep.

8.

Snijd de selderijblaadjes niet te fijn en voeg ook toe.

9. 

Laat de soep nog 5 minuten doorkoken.
10.

Schep te soep in twee diepe borden



Lekker met een stukje brood!

Was alle spullen op de juiste wijze af.

Plaats alle spullen weer op de juiste wijze terug.

Laat je werkplek schoon en droog achter.
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