In de bakkerij

Les 1



A r b o  -  wet
S o e z e n
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Leerdoelen:

Als je deze les hebt doorgewerkt kun je:

-
vertellen wat een goede werkhouding is

-
aangeven hoe je zware voorwerpen in de juiste houding moet optillen
-
vertellen waarom er een Arbo-wet is

-
veiligheidssymbolen herkennen
-
slagroomsoezen maken

Werken in de bakkerij
In een bakkerij, maar ook bij andere consumptieve beroepen, is het werk vaak best zwaar. Veel producten moeten met de hand gemaakt worden. Een goede werkhouding is heel erg belangrijk. Het is goed mogelijk dat bij een verkeerde houding de rug overbelast wordt.
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Let op je rug bij tillen
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1.
Kijk naar de plaatjes


a.
Wat zou je kunnen doen als de werkplek te hoog is?



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


b.
Wat zou je kunnen doen als de werkplek te laag is?



...........................................................................................................................................
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A                                                                            B
Ook is je houding belangrijk bij het tillen van zware voorwerpen.

Met een juiste manier van tillen is overbelasting van je rug te voorkomen.

2.
Kijk naar de plaatjes.

Welk mannetje tilt op de juiste manier? Vertel waarom je dat vindt.


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


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

Arbo-wet
Goede werkomstandigheden maken het mogelijk om veilig en gezond te werken.
Goede omstandigheden zorgen ervoor dat je het naar de zin hebt.

Veel omstandigheden heb je zelf in de hand. 
Jij werkt ook mee aan een veilige, gezonde en gezellige werkomgeving!

3.
Geef eens een voorbeeld van hoe je zelf kunt bijdragen aan een veilige, gezonde 
en gezellige werkomgeving.

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


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

Een ongeluk zit in een klein hoekje.....

Een gezegde dat je vast wel kent.

In de bakkerij of in de keuken is, net als op elke werkplek, kans op ongelukken.
Natuurlijk probeer je de kans daarop zo klein mogelijk te maken. 

De overheid heeft hiervoor zelfs speciale wetgeving gemaakt: de Arbo-wet. 

(Arbeidsomstandigheden wet)

Bedrijven moeten zich aan deze wet houden.

Er zijn regels over bijvoorbeeld:


*
de inrichting van de werkplek.

*
de beveiliging van machines.  

*
het omgaan met gevaarlijke stoffen.

4.
Wat betekent ARBO?


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

In de Arbo-wet staan allerlei regels voor arbeidsomstandigheden. Er staat precies omschreven aan welke regels de werkgever en de werknemer moeten voldoen.

5.
a.
Wat is een werkgever?


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


b.
Wat is een werknemer?


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

Volgens de Arbo-wet is de werkgever verplicht te zorgen voor:

-
een veilige werkomgeving.
-
een ontruimingsplan.
-
veilige machines en apparaten.
-
goede instructies voor het gebruik van gevaarlijke machines en apparaten.
-
goede instructies voor het gebruik van gevaarlijke stoffen.
Een werknemer is verplicht om:

-
werkinstructies op te volgen.
-
gevaarlijke situaties te melden.
De Arbo-wet verplicht bedrijven en ook scholen om mensen op te leiden die zich bezighouden met de veiligheid.

6.
Waarom zijn werknemers verplicht om de werkinstructies op te volgen?


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

Schoonmaken is erg belangrijk bij het werken met voedsel.
Ook bij het schoonmaken loop je risico. Je werkt met chemicaliën die gevaarlijk kunnen zijn voor  handen, ogen en luchtwegen. Middelen die ook zeker niet in het voedsel terecht mogen komen. Deze middelen moeten voorzien zijn van een veiligheidsetiket.

Op dat etiket staat onder andere wat voor soort product het is en wat de bijzondere gevaren zijn.

Waarschuwingstekens op schoonmaakmiddelen kunnen zijn:
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Schadelijk/irriterend    Brandbare stoffen    Giftige stoffen
  Bijtende stoffen

7.
Bedenk een maatregel die je kunt nemen als je met brandbare stoffen moet werken. 

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

8.
Bedenk een maatregel die je kunt nemen als je met bijtende stoffen moet werken. 

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

Praktijk 1
Slagroomsoezen

Het deeg voor soezen heet ook wel kookdeeg of soufflerend beslag.

Een beslag heet soufflerend als het zichzelf opblaast in de oven. 
Bij een kookdeeg moet je eerst water, melk en margarine aan de kook brengen voordat de bloem erbij mag.
Benodigdheden: (per tweetal) 
- 
steelpan



-
75 gram margarine

- 
kom




-
75 gram water

- 
garde




-
75 gram melk
- 
weegschaal



-
75 gram bloem
- 
spuitzak



-
3 eieren

- 
bakplaat



-
400 ml slagroom
- 
oven




-
1 zakje slagroom versteviger
                                                                 -
gesmolten chocolade

Werkwijze: 
1.
Doe de melk, het water en de margarine in een steelpan.

2.
Breng deze ingrediënten aan de kook.

3.
Draai het vuur laag en voeg in één keer alle bloem toe.

4.
Blijf roeren tot het deeg als een bal van de bodem loslaat.

5.
Haal de steelpan van het vuur en doe de deegbal over in een kom.

6.
Roer met een garde één voor één de eieren door het deeg.


Voeg het volgende ei pas toe als het vorige geheel is opgenomen.
7.
Blijf nog ongeveer 5 minuten roeren tot het deeg blazen gaat trekken en gaat 
glanzen.
8.
Schep het deeg met behulp van twee lepels in kleine hoopjes op een ingevette 
bakplaat. Houd er rekening mee dat de soezen ruim twee keer zo groot worden.

9.
Bak de soezen in een oven van 220 oC in ongeveer 20 minuten lichtbruin en gaar.


(De oven mag tijden het bakken beslist niet geopend worden, omdat anders de 
soezen inzakken.)
10.
Doe de slagroom in een kom en klop het samen met het zakje slagroomversteviger 
stijf.
Denk erom dat je niet te lang klopt. 


De slagroom is klaar als het in een rechte punt blijft staan als je de garde eruit 
trekt.

11.
Wacht tot de soezen zijn afgekoeld en vul ze dan met slagroom.
12. 
Doop de bovenkant van de soezen voorzichtig in de gesmolten chocolade.
13.
Laat de chocolade afkoelen en hard worden.

14.
Verpak je soezen voorzichtig in een zakje.
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