PRACTICA THEMA. Voeding en vertering voor de 2B en 2KT.

Bij dit thema zijn de volgende practica mogelijk voor L2B t/m L2E.

1. Lunch maken (1 lesuur), zoals ooit klas 1.
2. Pizza bakken (1 lesuur).
3. Verkort roulerend practicum (2 lessen, zonder koken).
4. Roulerend practicum (4 lessen met kookopdracht (boerenomelet)).

Het werkboek wordt beoordeeld.


                                       
Practicum 1. Voorbereiden en nuttigen van een lunch.

In dit practicum wordt een eenvoudig gezond ontbijt of gezonde lunch bereid, afhankelijk van het tijdstip. Als dit practicum een te grote aanslag op het sectiebudget doet, is het te overwegen om de leerlingen de etenswaren van huis te laten meenemen. Hiervoor is samenwerking noodzakelijk. Geef dan aan dat iedere leerling ongeveer dezelfde kosten maakt. Overgebleven etenswaren kunnen in de koelkast bewaard worden en na school weer mee naar huis genomen worden. Onze ervaring is dat ouders erg positief reageren.

TIP: per groep twee theedoeken laten meenemen, als de sectie daar niet over beschikt.
       Elke groepslid maakt via Ipad of computer zijn eigen menukaart.
 
Het practicum bestaat uit drie onderdelen. Het ontbijt of de lunch wordt voorbereid, dit doet de groep in eigen tijd. Dan wordt het ontbijt of de lunch klaargemaakt en gegeten. Daarna afwassen en opruimen. Dit gebeurt met alle groepen in de klas.

Tijdsduur: 1 lesuur.
Opzet: Bij dit practicum wordt met 6 groepen van 5 à 6 personen gewerkt.                        
           Er is een beoordeling van dit practicum mogelijk m.b.v. een beoordelings-
           formulier (zie blz. 4). Hierbij wordt gelet op samenwerking, gezondheid en 
           de uitvoering. Het beoordelen van het practicum is een goede stok achter 
           de deur.

De lunch voorbereiden.

Benodigdheden:  6 x curverboxen met elk:     1 bestekbak
                                                                         6 messen, 6 vorken (plastic)
                                                                         6 lepels, 6 theelepels (plastic)
                                                                         1 aardappelschilmesje
                                                                         1 broodmes                                                                                                                                                                                       
                                                                         1 afwasbak 
                                                                         1 afwasborstel
                                                                         Plastic bekers
                                                                         Plastic borden

(Alles van wegwerpmateriaal).
                                                                         
   2 theedoeken en 1 vaatdoek per groep, zelf meenemen





Werkwijze: 

 Verdeel de klas in 6 willekeurige groepen.
 De groep bespreekt wat ieder meebrengt en hoeveel. Het gaat om een gezonde 
   maaltijd. Dus geen knakworst, snoep etc. De producten mogen alleen nog warm worden 
   gemaakt, dus geen voor gebakken brood dat nog 20 min. in de oven moet. 
 Als de groep al iets moet warm maken wat langer duurt dan 20 minuten moet je dat van te 
   voren al regelen. 

 Bespreek wat bij de lunch gedronken kan worden. Thee, koffie of melk kan de 
   school waarschijnlijk aanbieden. 
 Bespreek hoe de kosten geregeld zullen worden.
   Elke leerling maakt een overzichtelijke lijst van wat men allemaal meeneemt en   
   de kosten hiervan. Dit kan in Excel. Zorg dat iedereen ongeveer dezelfde 
   kosten heeft.
 De groep spreekt af hoe er voor een beetje sfeer gezorgd kan worden, bijvoor-
   beeld door een kaars, tafelkleed, een bloemetje of eventueel muziek.

Extra opdracht:
M.b.v. IPad of computer maakt iedereen apart een menu kaart
 Er kunnen menukaartjes gemaakt worden.

 Wellicht is het aardig om de klassenmentor of afdelingscoördinator uit te laten 
   nodigen.




De lunch klaarmaken en gebruiken.

· In de klas worden de Curver boxen met de borden etc. uitgedeeld. 
· De leerlingen dekken de tafel en gaan eten.
    15 minuten voor het eind van de les beginnen de groepen op te ruimen en af te 
     wassen. De Curver boxen worden daarna op de aangegeven plaats teruggezet.

 Tijdens de les vindt de beoordeling plaats.


	Namen groep 1
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Namen groep 2
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Namen groep 3
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Klas: ………………


	Namen groep 4
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Namen groep 5
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Namen groep 6
	Gezonde Voeding
	Uitvoering
	Samenwerking
	Groepscijfer

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Practicum 2. Het bakken van een pizza

De maaltijd die jullie gaan bereiden is een pizza broodje. 
Het is de bedoeling in één les de maaltijd te bereiden, op te eten en daarna de zaak op te ruimen.
Was eerst je handen voordat je begint!!!!
  Recept voor een pizza-broodje.
Wat heb je nodig alles 6x: 
 pak pizzadeeg 
 pot pizza quick saus 
 1 ui
 geraspte kaas
 broodplank, mes, vork, 2 schoteltjes 
 olie met lepel en water
 Pizza kruiden
 Glazen schaaltjes (16 x)
 Grote borden (8X)
 3 ovens



Wat moet je doen:[image: pizza]

1. Pel de uien en snij die in hele kleine stukjes. 
2. Doe in de jampot 4 afgestreken eetlepels pizzadeegmix. 
3. Doe nu 2 theelepels olie bij het pizzadeeg in de jampot
4. Vul nu de plastic beker voor een derde met water.
5. Doe al roerend elke keer een beetje water toe tot het deeg aan de vork blijft plakken
6. Meng dit geheel goed met een vork.
7. Strooi nu wat meel op je broodplank.
8. Haal het nu uit de jampot en kneed het tot een ronde bol. 
LET OP! Plakt het deeg, voeg dan nog wat pizzameel toe tot het niet meer plakt! 
9. Verdeel het deeg in twee helften.
10. Is het deeg goed gekneed leg je een klein stukje apart op de [image: pizza]

      broodplank.
11. Druk nu met je handen het deegbolletje plat totdat je 
      een kleine ronde pizzabodem krijgt.
12.  Smeer nu daarop een dun laagje pizza quick saus met 
      behulp van een mes.
13. Strooi nu wat gesnipperde uitjes op de bodem.
14. Strooi nu wat geraspte kaas op het broodje.
15. Met het deeg wat je hebt overgehouden, probeer je de eerste letter van 
      voornaam te maken. Leg deze dan op de pizza. Zo weten wij van wie 
      de pizza is.
16. Breng nu de pizza’s op de broodplank naar voren.
17. De docent of de T.O.A. leggen ze dan in de voorverwarmde oven. Ze  
      moeten ongeveer 15 minuten bakken.
18. Ondertussen kunnen jullie de materialen gaan schoonmaken die je   
      gebruikt hebt.[image: big%20pizza]

19. Na ± 15 minuten kun je de broodjes opeten.
      
 Namens J. Braakhekke, eet smakelijk    


PRACTICA 3. Thema: Voeding en vertering. 4 lesuren.
	
Tijdsduur: 4 lesuren
Uitvoering: Roulerend, leerlingen werken in groepen van twee of vier (alleen blok A).
Benodigdheden: zie werkbladen
Werkwijze: zie werkbladen

Dit Practicum is in de hier onderstaande blokken onderverdeeld. 
Elk blok duurt 1 lesuur.
Les 1.
BLOK 1: Het bereiden van een maaltijd (2 groepen van 4 ll.)

Les 2.
BLOK 2: De snavel van een vogel (4 groepen van 2 ll.).
BLOK 3: Aantonen van suiker (4 groepen van 2 ll.).
BLOK 4: Aantonen van suiker in voedingsmiddelen (4 groepen van 2 ll.).

Les 3.
BLOK 5: Aantonen van zetmeel (4 groepen van 2 ll.).
BLOK 6: Aantonen van zetmeel in voedingsmiddelen (4 groepen van 2 ll.).
BLOK 7: De werking van speeksel (4 groepen van 2 ll.).

Les 4.
BLOK 8: Informatie op verpakkingen (4 groepen van 2 ll.)
BLOK 9: Het gebit van een dier (4 groepen van 2 ll.).







Benodigdheden: Elke leerling krijgt een werkboek

Blok 1: 
 koekenpan, kom, spaan, garde
 8 eieren, 1 paprika, 1 ui
 2 voorgekookte aardappelen
 1 gram zout (evt. peper)
 50 gram margarine
 8 sneetjes brood (zelf meegenomen)
 peterselie
 4 plastic borden, messen en vorken
 4 theedoeken, zeep afwasmiddel

Blok 2: 
 Opgezette vogels: 4 vleeseters, 4 zaadeters

Blok 3 en 4:
 4 reageerbuizen, reageerbuisborstels, stift, Fehling AB, lepel, 
 levensmiddelen: Seven Up, Red Bull, Thee, melk, toetje. 
 waterbad van 90°C.
Blok 5 en 6
 4 reageerbuizen, reageerbuisborstels, stift, jodium
 levensmiddelen: worst, melk, aardappel, appel, brood
Blok 7:
 2 reageerbuizen en een reageerbuisrek
 stift
 zetmeeloplossing
 een waterbad of een bekerglas met water van ongeveer 37 °C
 jodiumoplossing in een flesje met een druppelaar

Blok 8:
4 pakken half volle melk
4 pakken karnemelk



Blok 9:
4 schedels van vleeseters en 4 schedels van planteneters




Antwoordenblad thema 2; voeding en vertering.

Antwoorden blok 2. De snavel van een vogel bekijken.
Roofvogel (bijv. buizerd)
Vlees
Roofvogels hebben een haaksnavel om de prooi mee in stukken te scheuren en dan op te eten. Je hebt een scherpe snavel daarvoor nodig.

Zaadeter (bijvoorbeeld vink)
Zaad
Zaadeters hebben een kegelsnavel. Daarmee kunnen de zaden gekraakt worden en de zaadhuid verwijderd.
Antwoorden blok 3. Aantonen van glucose.
Tabel 1. Resultaat blok 3. Aantonen van glucose.
	
	Kleur:

	Buis 1 (glucose en water)
	Oranje/geel

	Buis 2 ( water)
	Licht blauw



Beantwoord de volgende vragen.
1. Van lichtblauw naar oranje/geel
2. Nee
3. Dit is de blanco proef. Je gebruikt buis 2 voor de vergelijking met buis 1, waar wel glucose inzit

Antwoorden blok 4. Glucose in voedingsmiddelen.
Tabel 2. Resultaat blok 4. Glucose in voedingsmiddelen.
	Voedingsmiddel:
	 Kleur: 

	[bookmark: _GoBack]Red Bull
	 Geel

	Melk.
	 Geel

	Toetje
	 Geel

	Seven Up
	 Geel/oranje

	Thee
	lichblauw


Conclusie: melk, Seven Up, toetje en Red Bull bevatten glucose.


Antwoorden Blok 5. Aantonen van zetmeel.
Tabel 1. Resultaat opdracht 5.
	
	Kleur:

	Buis 1 (zetmeel en water)
	Donkerblauw

	Buis 2 ( water)
	Geel


antwoorden opdracht 5.
1. Jodium.
2. Blauw
3. Indicator 

Antwoorden Blok 6. Zetmeel in voedingsstoffen.
Tabel 2. Resultaat opdracht 6.
	Voedingsmiddel:
	 Kleur: 

	Brood.
	 Blauw

	Melk.
	 Geel

	Aardappel.
	 Blauw

	Worst.
	 Blauw

	Appel.
	 Blauw



Conclusie: brood, aardappel, worst en appel bevatten zetmeel





Antwoorden Blok 7. De werking van speeksel.
antwoorden opdracht 7.
1. water, slijm en een enzym (amylase).
2. Glijbaarheid van het voedsel. Het gaat gemakkelijker door de keel.
3. Het enzym amylase versnelt de omzetting van zetmeel tot suikers.
Tabel 1. Resultaat opdracht 7.
	
	Kleur:

	Buis 1 (zetmeeloplossing en speeksel)
	Geel

	Buis 2 (zetmeeloplossing en water)
	Donkerblauw



1. In reageerbuis 1 is alle zetmeel weg. In reageerbuis 2 is alle zetmeel nog aanwezig.
2. Het zetmeel is door het enzym amylase, dat in speeksel zit, omgezet tot suikers.


Antwoorden Blok 8. Informatie op verpakkingen.

Antwoorden blok 8: opdracht 8:

Tabel 1.
	
	energie (kJ)
	eiwit in g.
	totaal vet in g.
	verzadigd vet in g.
	calcium in mg.
	vitaminen

	karnemelk (AH)
	130
	3,0
	0,0
	0,0
	0
	geen

	Halfvolle melk (AH)
	200
	3,5
	1,5
	10
	123
	B12



Antwoorden opdracht 8:
  1. Volle melk.
  2. Karnemelk, er zit geen vet in.
  3. Halfvolle melk, vit B12.
  4. 130 mg x 3 = ± 490 mg Calcium
  5. Dierlijk, komt van de koe
  6. Als bouwstof voor het skelet en het gebit.
  7. Koel bewaren, Max. 7°C.


Antwoorden Blok 9. De schedels van dieren.


Beoordeling van de tekening is voor de T.O.A.







WERKWIJZER BLOK 1: Het bereiden en eten van een eenvoudige maaltijd.

De maaltijd die jullie gaan bereiden is een boerenomelet. 
Het is de bedoeling in één les de maaltijd te bereiden, consumeren en daarna de zaak op te ruimen. Zorg voordat je gaat eten dat alles gereed is (tafel gedekt). Dat betekent, dat je de taken in de groep verdeelt. In de grijze bak staan de materialen die je nodig hebt voor het dekken van de tafel.
Werk hygiënisch! Was eerst je handen voordat je gaat beginnen.

Recept voor boerenomelet.
Benodigdheden per 4 leerlingen:  koekenpan, kom, spaan, garde
                                                     8 eieren, 1 paprika, 1 ui.
                                                     2 voorgekookte aardappelen
                                                     1 gram zout (evt. peper)
                                                     50 gram margarine
                                                     8 sneetjes brood (zelf meegenomen).
                                                     peterselie[image: http://www.lekkerensimpel.com/wp-content/uploads/2015/05/DSC_1644_zps3d23928c.jpg]

4 plastic borden, messen en vorken
4 theedoeken, zeep afwasmiddel

Bereidingswijze:
   was de paprika en snij deze in kleine blokjes.
   pel de ui en snij deze ook in kleine blokjes.
   snij de voorgekookte aardappels in kleine blokjes.
   smelt de margarine in de koekenpan (margarine mag niet bruin worden, dus vlam niet te 
     hoog).
   doe de paprika, ui en de aardappelen in de pan en bak deze.
   doe 8 eieren in de kom, voeg twee eetlepels water toe en een snuifje zout erbij.
   roer dit geheel goed door met de garde.
   als de ingrediënten in de koekenpan gaar zijn voeg dan het eimengsel toe.
   doe een deksel op de koekenpan en laat de omelet op een kleine vlam bruin worden.
   maak m.b.v. de spaan regelmatig het eimengsel los van de bodem als deze gestold is. 
   Als de omelet bruin en het eimengsel gestold is laat je deze uit de pan glijden.
   serveer de omelet op twee sneetjes brood en garneer deze met wat peterselie.                
   Peper en zout naar smaak toevoegen.
Namens J. Braakhekke, eet smakelijk    
  Ruim alles weer netjes op!

WERKWIJZER BLOK 2: De snavel van een vogel.

Inleiding: De snavel van een vogel bekijken 

Opdracht 1
Vogels hebben geen tanden en kiezen. Meestal slikken vogels hun voedsel in zonder het eerst klein te maken. Vogels pakken hun voedsel met hun snavel. Er zijn verschillende typen snavels. In deze verrijkingsstof ga je de snavel van een vogel bekijken. Je moet een tekening maken en vragen beantwoorden. 

In afbeelding 1 zijn vogelkoppen met snaveltypen getekend. Vogels die vooral zaden eten hebben een kegelsnavel. Daarmee kunnen zaden worden gekraakt en kan de zaadhuid worden verwijderd. Vogels die vooral insecten eten hebben een pincetsnavel. Daarmee kunnen insecten bijvoorbeeld uit spleten in de schors van een boom worden gehaald. Roofvogels hebben een scherpe haaksnavel. Daarmee kan de prooi in stukken worden gescheurd. Een priemsnavel komt voor bij vogels die bodemdiertjes eten. Met deze snavel kunnen ze diep in 
een natte bodem prikken. Een zeefsnavel tenslotte komt voor bij vogels die het water afslobberen naar kleine plantjes en diertjes. 

[image: 2mhv-th1-vogelsnavel]


Afb. 1. Vogelkoppen met snaveltypen.

1. Kegelsnavel (Vink)
2. Pincetsnavel (Boomkruiper)
3. Haaksnavel (Buizerd)
4. Priemsnavel (Wulp)
5. Zeefsnavel (Wilde eend)













Uitvoering:
Voor je op tafel staan 2 verschillende vogels.
· Zet de vogel zo voor je dat je de snavel van de rechterkant kunt zien.
· Lees opdracht 1 door en voer deze uit op je werkblad.
· Beantwoord daarna de vragen die in het kader staan onder je tekening.
· Voer nu met de ander vogel opnieuw blok 2 uit.



LET OP! Werkwijzeblok 3 en 4 z.o.z.



BLOK 3. Aantonen van Glucose.
Wat is er nodig?
2 reageerbuizen, glucose, lepel, Fehling AB (stof die glucose aantoont -> ander woord voor een aantoonstof is indicator) water, warmwaterbad van 90°C.

Wat ga je doen?
  Doe in een reageerbuis een mespunt glucose. Doe er dan wat water bij. Schud de buis 
    even.
  Doe in een andere reageerbuis alleen water (blanco proef).
  Doe in beide buizen 10 druppels Fehling AB (indicator voor glucose).
  Zet beide buizen in het warmwaterbad (temperatuur 90°C).
  Laat de buizen 3 minuten in het warmwaterbad staan.
  Noteer het resultaat in tabel 1, blok 3 van je antwoordenblad.

  Beantwoord nu de onderstaande vragen op je antwoordenblad.
1.   Welke kleurverandering treedt er op in buis 1?
2.   Treedt deze kleur verandering ook op in buis 2?
3. Waarom heb je onderzocht of die kleurverandering ook optreedt in water?

BLOK 4. Aantonen van glucose in voedingsmiddelen.
Wat is er nodig?
4 reageerbuizen, Fehling AB, lepel, Seven Up, brood, aardappel, melk, 
waterbad van 90°C.

Wat gaat er gebeuren?
  Doe in de reageerbuis 2 cm van de verschillende voedingsmiddelen.
  Voeg dan 5 druppels Fehling AB toe.
  Zet de buizen in het warmwaterbad van 90°C.
  Laat de buizen 5 minuten in het warmwaterbad staan.
 Vul nu eerst punt 1 t/m 4 van deze proef op je antwoordblad in (Vraagstelling, hypothese, werkwijze, 
    benodigdheden).
 Voer de proef uit. 

Wat neem je waar?
  Noteer het resultaat in tabel 1, blok 4 van je antwoordenblad.

Welke conclusie kun je trekken?
Noteer deze bij punt 5, blok 4 op je antwoordenblad. 



WERKWIJZER BLOK 5: Aantonen van zetmeel. 
Wat is er nodig?
2 reageerbuizen, zetmeel, lepel, jodium (stof die zetmeel aantoont -> ander woord voor een aantoonstof is indicator) water.
Wat ga je doen?
  Nummer de buizen 1 en 2 met de stift.
  Doe in een reageerbuis een klein beetje zetmeel (spatelpuntje). Doe er dan wat water  
   bij. Schud de buis even.
  Doe in een andere reageerbuis alleen water (blanco- of controleproef).
  Doe in beide buizen 2 druppels Jodium (indicator voor zetmeel).
  Noteer het resultaat in tabel 1, blok 5 van je antwoordenblad.
 Beantwoord de vragen op je antwoordenblad.


BLOK 6. Aantonen van zetmeel in voedingsmiddelen.
Wat ga je doen?
 In het lokaal staan 5 voedingsmiddelen voor je klaar. Brood, aardappel, worst, melk en  
  appel. 

 Vul nu eerst punt 1 t/m 4 van deze proef op je antwoordblad in (Vraagstelling, 
   hypothese, werkwijze, benodigdheden).
 Voer de proef uit. 

 Haal de voedingsmiddelen met het plastic bordje op, behalve de melk (doe deze in een 
  reageerbuis). 

 Druppel nu 1 druppel jodium op de voedingsmiddelen.

 Noteer je resultaat in tabel 1, blok 6 van je antwoordenblad.

Welke conclusie kun je trekken?
Noteer deze bij punt 5, blok 6 op je antwoordenblad.




LET OP! Werkwijzeblok 7 z.o.z.




WERKWIJZER BLOK 7: De werking van speeksel.

Uitvoering:
We zeggen wel eens: 'Dat ziet er lekker uit, het water loopt me in mijn mond.' Dat 'water' is speeksel. Speeksel is het eerste vertering sap waarmee je voedsel in aanraking komt. De speekselklieren scheiden al speeksel af voordat er voedsel in je mond komt.
Speeksel bestaat uit water, slijm en een enzym nl. amylase. Het slijm verhoogt de “glijbaarheid” van het voedsel. Hierdoor gaat het inslikken gemakkelijker.
Het enzym in speeksel versnelt de vertering van zetmeel. Hierdoor wordt zetmeel in je voedsel voor een deel al in je mond omgezet in glucose.

Opdracht 1. Beantwoord de volgende vragen op je antwoordenblad blok 7.
1. Uit welke drie bestanddelen bestaat speeksel?
2. Wat is de functie van het slijm in speeksel?
3. Wat is de functie van het enzym in speeksel?
Opdracht 2. Practicum: de werking van speeksel
Wat heb je nodig?
-	2 reageerbuizen en een reageerbuisrek
-	2 etiketten
-	zetmeeloplossing
-	een waterbad of een bekerglas met water van ongeveer 37 °C
-	jodiumoplossing in een flesje met een druppelaar

Wat moet je doen?
-	Doe in beide reageerbuizen zetmeeloplossing tot ongeveer 2 cm hoogte.
-	Verzamel enkele keren wat speeksel in je mond en voeg dit toe aan reageerbuis 1. Schud de buis.
-     Voeg in reageerbuis 2 net zoveel water als je speeksel hebt toegevoegd.
-	Zet beide reageerbuizen in het waterbad of in het bekerglas met water. De temperatuur van het water moet ongeveer 37 °C zijn. Laat de buizen ongeveer 5 minuten staan.
-	Doe vervolgens in beide reageerbuizen twee druppels jodiumoplossing. Schud de buizen.

Wat neem je waar?
Invullen in tabel 1 van opdracht 2, blok 7 van je antwoordenblad.

Welke conclusie kun je trekken?
Beantwoord de volgende vragen op je antwoordenblad bij punt.

1. Is in reageerbuis 1 nog zetmeel aanwezig? 
Is in reageerbuis 2 nog zetmeel aanwezig?

2. Wat is er met het zetmeel in reageerbuis 1 gebeurd?




Blok 8. Vergelijkend warenonderzoek van melk 
met behulp van etikettering.

In een supermarkt zijn verschillende soorten melk te koop. De verschillen hebben te maken met de samenstelling, de prijs, de houdbaarheid, informatie en de verpakking.

Opdracht 1:
  Vul tabel 1, blok 8 in op je antwoordenblad met behulp van de informatie die op de verpakking is aangegeven.


Opdracht 2:
 Beantwoord de hier onderstaande vragen op je antwoordenblad.

	1. Welke melk soort bevat de meeste energie?
	2. Welke melksoort bevat de minste energie en waarom levert deze melksoort minder 
      energie?
	3. Welke melksoorten bevatten vitamines? Welke vitamines zijn dat?
	4. Hoeveel milligram Calcium (kalk) is de dagelijks aanbevolen hoeveelheid? Bereken dit 
      aan de hand van de halfvolle melk.
	5. Zijn de eiwitten in deze producten plantaardig of dierlijk?
	6. Waarvoor gebruikt ons lichaam de calcium die in ons voedsel aanwezig is?  
  7. Bij welke temperatuur kun je melk het beste bewaren?

[image: https://encrypted-tbn2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRTkQlTZZfYitOodTqFLsKV7BV8V9MdyCKY_Ew8T1f649Sfjd6m]





WERKWIJZER BLOK 9: Schedels en tanden van dieren.

Wat ga je doen?
Voor je op tafel liggen 2 schedels van zoogdieren. Op de schedels staat geschreven van welke diersoort deze schedels zijn.
Maak een tekening van beide schedels van de zijkant op je antwoordenblad. Let hierbij vooral op de tanden en hun vorm.

[image: Markus%20Mayer%20schedels]












[image: http://www.dinosaurus.net/pics/skulls1.gif]





Antwoordenblad thema Voeding en vertering.


Naam: …………………………………………….   Klas:……………………..

Antwoorden blok 2. De snavel van een vogel bekijken.




















  











 Naam vogel: ....................................……………........
 
 Wat voor voedsel eet dit dier?

 .....................................................………..……...........
 Is de snavel aangepast aan het voedsel?
 Leg je antwoord uit.

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

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


 Naam vogel: ........................................…………....
 
 Wat voor voedsel eet dit dier?

 ...........................................................………….......
 Is de snavel aangepast aan het voedsel?
 Leg je antwoord uit.

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






Antwoorden blok 3. Aantonen van suiker.

Tabel 1. Resultaat blok B3. Aantonen van glucose.
	
	Kleur:

	Buis 1 (glucose en water)
	

	Buis 2 ( water)
	



1. ………………………………………………………………………………………………………

2. ……………………………………………………………………………………………………

3. ……………………………………………………………………………………………………

Antwoorden blok 4. Aantonen van suiker in voedingsmiddelen.


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

2. Hypothese: ……………………………………………………………………………………
3. Lijst van benodigdheden: zie werkblad.
4. Werkwijze: zie werkblad.

Tabel 1. Resultaat blok 4: 
	Voedingsmiddel:
	 Kleur:          

	Red Bull
	

	Melk
	

	Seven Up
	

	Toetje
	

	Thee
	



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

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






Antwoorden blok 5: Aantonen van zetmeel.


Tabel 1. Resultaat blok 5.
	
	Kleur met joodoplossing

	Buis 1 (zetmeeloplossing + speeksel).
	

	Buis 2 (zetmeeloplossing).
	



1. ................................................................................................................. 

2. .................................................................................................................. 

Antwoorden blok 6: Aantonen van zetmeel in voedingsmiddelen.

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

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

3. Lijst van benodigdheden: Zie werkwijzer.

4. Werkwijze: Zie werkwijzer.

Tabel 1. Resultaat blok 6.
	 Resultaat blok 6 Voedingsmiddel:
	 Kleur: 

	Brood.
	

	Melk.
	

	Aardappel.
	

	Worst.
	

	Appel.
	



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

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

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



Antwoorden blok 7. De werking van speeksel.

Antwoorden blok 7 opdracht 1:

   1. ........................................................................................................…

   2. ..........................................................................................................

   3. ..........................................................................................................

Opdracht 2. Tabel 1, blok 7
	Resultaat blok 7 
	 Kleur van de jodium:

	Reageerbuis 1
	

	Reageerbuis 2
	



Conclusie: Antwoorden blok 7 opdracht 2:
1. Reageerbuis 1: …………………………………………………………..……………………………………………..

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

2. ……………………………………………………………………………………………………………………………………

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

BLOK 8. Vergelijkend warenonderzoek van melk m.b.v. etikettering.

Antwoorden opdracht 1. Tabel 1.
	Soort melk
	Energie (kJ)
	eiwit in g.
	totaal vet in g.
	Vitamine
	verzadigd vet in g.
	calcium in mg.

	
Halfvolle melk 
	
	
	
	
	
	

	
Karnemelk 
	

	
	
	
	
	



Opdracht 2.

1.  ………………………………………………………………………..…………………………………………………………

2.  ……………………………………………………………………………………………………………………………………

3.  ……………………………………………………..……………………………………………………………………………

4.  ………………………………………………………..…………………………………………………………………………

5.  ……………………………………………………….…………………………………………………………………………

6.  ………………………………………………………….………………………………………………………………………

7.  ……………………………………………………………………………………………………………………………………





BLOK 9. De schedels van dieren.







 







      

   

      






Naam dier: .................................................................................





































 







      

   

      






Naam dier: ..................................................................................
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