Wat zijn de ideale factoren voor het bakken en verpakken van een broodje?

Bouwsteen 5: Op welke manier zal ons brood het langst vers blijven? Hoe kunnen we ons
brood verpakken? Op welke manier kunnen we dit realiseren?

De fase in een notendop

In deze fase van het project gaan de leerlingen in groepjes aan de slag. Om te beginnen
gaan de leerlingen drie verpakte broden bekijken: één brood met bijenwasdoek, één
brood met een aluminiumfolieverpakking en één brood met een papieren verpakking. De
leerlingen gaan door een aantal voeltesten en waarnemingen bekijken welk brood het
langst vers zal blijven en welk minder lang. Als leerkracht begeleidt je de leerlingen hierin.
Je geeft ze een aantal tips om te zoeken welk brood verser is dan het andere.

De leerlingen zullen ook zelf hun eigen brooddoosje maken ter presentatie. Dit doen ze
ook nog steeds in groepjes/duo’s. De leerlingen zullen eerst te maken krijgen met een zeer
kort stukje achtergrondinformatie omtrent de houtsoorten en daarna over de
gereedschappen en materialen die ze gaan gebruiken om hun presentatiedoosje te
realiseren. Als leerkracht neem je hier weer de coachende rol op. Het is heel belangrijk dat
je de leerlingen zelf naar een oplossing laat zoeken en kan ingrijpen wanneer ze niet meer
weten wat te doen.

De leerlingen hebben in een eerdere sessie per groep ook een logo ontworpen die ze gaan
lijmen op hun brooddoos. Een uniek stuk per groep!

Tot slot gaan de leerlingen hun broodje en hun brooddoos (voor een bepaalde jury)
voorstellen. Dit kan door middel van een wedstrijd.

Tijd: 250’ (5 lesuren)

Leerdoelen: De leerlingen kunnen...
- een correcte onderzoeksvraag opstellen.
- een hypothese formuleren.
- gerichte waarnemingen doorvoeren.
- duidelijke besluiten vormen.
- een volledig verslag maken.
- reflecteren over hun eigen werk.
- aan de hand van een stappenplan een realisatie uitvoeren.

STEM-doelen: De leerlingen kunnen...

LPD S3: correct gebruikmaken van een weegschaal en een meetlat.

LPD S10: duiden waarom dit doosje geschikt is voor een presentatie, maar niet als
brooddoos.

LPD S2: zelfstandig bedenken hoe ze het doosje kunnen maken.

Leerinhouden:
Versheid brood, stroomschema, brooddoos, houtsoorten, MDF, gereedschappen, recept
opstellen, rijzen brood, brood kneden, wedstrijd




Randvoorwaarden:

Materiaal voor klasgebruik
Algemeen
[ Projectiemogelijkheid
O PC
O Leerlingenbundel

Inpakken brood
[ Bijenwasdoek (klein formaat)
0 Aluminiumfolie
[0 Papieren verpakking
[ Drie broden

Een eigen brooddoos - materialen
MDF-hout

Schroeven

Spijkers

Scharnieren

Logo

OoOo0ooOono

Tentoonstelling — brood en doosje
Mes

Snijplankjes

Servetten

Gelei

Bijenwasdoek (groot formaat)
Evaluatiepapieren (jury)
Oorkonde

OO0O0O00OoOnO

Voorkennis leerlingen
Er is geen voorkennis vereist.

Een eigen brooddoos - gereedschappen

[ Potlood

O Meetlat

O Priem

O Hamer

O Lijmhouder

[ Penseel

[0 Boor (diameter: 2mm)

[0 Schroevendraaier Pozidriv
O Boormachine

Deeg — één brood

O Speltmeel

O Zout

O Suiker

O Gist

O Water

[ Mengkommen

0 Handdoeken

O Bakvorm

O Oven

O Verwarming (35°C)

Beschrijving leeractiviteiten (deel conceptenmap bijhorende de leeractiviteiten + inkleurmodel)

<TE.GI-NISC.I-E RE.ALISAT%—W Brooddoosje

BI CH FY WI TE

Creatief logo

| \ersheid brood




Overzicht (timing per leeractiviteit + hoe te organiseren + hulpmiddelen)

Leeractiviteit Duur Hoe organiseren? Hulpmiddelen
LPD
1. | Inleiding deeg maken | 50’ Klassikaal - PPT,dial-2
+ rijzen brood O Lkr. stelt herhalingsvragen over
de vorige lessen - Receptenblad
O Lkr. legt uit dat de leerlingen zelf
een recept moeten aanvullen. - Materiaal
O Lkr. deelt mee aan de leerlingen opdracht
dat ze het deeg mogen maken.
O Lkr legt uit dat we het deeg 2x

gaan laten rijzen

Opdracht
O Lin. vullen in groepjes het recept
aan en gaan dan zelf het deeg = LPDS2

van het brood klaarmaken

2. | Expertgroepen 20 Klassikaal - PPT,dia3
O Lkr. geeft uitleg over
expertgroepen.

O Lkr. zet timer om de
expertgroepen efficiént te
houden.

Opdracht
O Lin. worden in groepen verdeeld
en vertellen elkaar over hun

bevindingen van de proefjes. Cursus HS 4
3. | Brood inpakken 15’ Klassikaal - PPT,dial
O Inleiding wordt mondeling
overlopen. - Materiaal opdracht

O Lkr. gaat met klasgroep via een
OLG opzoek naar de definities
van versheid.

Opdracht
[0 Observeren van broden die op
verschillende manieren verpakt
zijn.
O Vragen beantwoorden in de
leerlingenbundel.

Klassikaal
[0 Lkr. overloopt globaal de

waarnemingen met de leerlingen.
Cursus p. 53-54

4. | Een eigen brooddoos | 150’ | Klassikaal - PPT,dia2-8
O Inleiding over het realiseren van
de brooddoos. - Benodigde
O Welke soorten hout komen ons materialen
bekend voor?
O Overlopen van de materialen. - Benodigde

gereedschappen




O Overlopen van de

gereedschappen. - Infofiches
O Resultaten van de logo’s tonen “spijkeren,
aan de leerlingen. priemen,
O Overlopen technische tekening. schroeven”
Opdracht Video “Aflezen
O D.m.v. het stappenplan schets”

realiseren van de brooddoos.
O Pergroepje 1 brooddoos maken.
O Logo op de brooddoos kleven.

Klassikaal
O Evalueren van de brooddozen
O Reflectie invullen in de bundel

= LPDS3
= LPDS10

Cursus p. 55-64

5. | Presenteren 30’ Klassikaal - Evaluatieblad
O Lin. presenteren zelfgebakken (jury)
broodje + doosje.
O Medeleerlingen, lkr.,... - Geschenkjes
beoordelen o.b.v. enkele
evaluatiecriteria. - Oorkonde
O Lkr. maakt winnaar bekend.
6. | Samenvatting/ 10’ Klassikaal - Poster
besluit O Lkr. doet een herhaling met de - Begrippenmap
leerlingen.

O Lin. reflecteren over het project

Extra info bij leeractiviteiten (alternatieve werkwijzen/ suggesties)

1. Inleiding deeg maken + rijzen brood
De leerkracht start met een korte herhaling van de essentie van de vorige lesblokken als samenvatting.
De leerkracht legt hierna uit wat de leerlingen vandaag te wachten staat. Hij neemt de leerlingen mee in zijn
verhaal door de leerlingen nieuwsgierig te maken. Dit doet hij door te vertellen dat het deel waarrond ze
vandaag gaan werken iets totaal nieuw is voor de leerlingen. Vervolgens wordt kort toegelicht wat er op de
planning staat.

Een grote versie van deze begrippenmap kan je als synthese ophangen in het klaslokaal. Deze kan ook
geleidelijk aan aangevuld worden met begrippenkaartjes. Ze kan dus handig zijn tijdens het herhalen.

Na de herhaling van de vorige lessen deelt de leerkracht de recepten uit aan de leerlingen. Deze moeten de
leerlingen nog zelf aanvullen met de resultaten die ze bekomen zijn tijdens de experimenten. Wanneer ze
het recept hebben aangevuld, mogen de leerlingen hun eigen deeg volgens hun eigen recept beginnen te
maken. De les rond het broodje bakken hebben we samengekoppeld met de les van het doosje maken. Dit
doen we omdat het brood 2x één uur moet rijzen. In de tussentijd kunnen de leerlingen beginnen met




realiseren van de brooddoos. De leerlingen kunnen het broodje laten rijzen onder een verwarming,
eventueel in een goed gereinigde broedstoof of onder een broedlamp.

Broedstoof Broedlamp

Wanneer het broodje voor de tweede keer gekneed wordt, laten de leerlingen het deeg rijzen in de
bakvorm. Na de tweede rijs brengen de leerlingen het brood naar de oven en laten ze het brood bakken in
de bakvorm.

Opgelet: de oven moet een kwartier voorverwarmen op 200°C!

Let ook steeds goed op dat de leerlingen probleemoplossend denken tijdens het maken van het deeg. Het is
zeer belangrijk dat ze steeds zelf met oplossingen komen.

2. Expertgroepen
De leerkracht verdeelt de leerlingen in verschillende groepjes. De leerlingen hebben met de proefjes al in

groepjes gewerkt. Nu plaatst de leerkracht minstens één iemand van elke groep samen zodat ze de proefjes
aan elkaar kunnen uitleggen. Niet iedereen heeft iedere proef kunnen uitvoeren. Zo kunnen de leerlingen
van elkaar leren, de essentie doorspelen en hun leerlingenbundel verder aanvullen.

Wanneer de leerlingen alle proeven toch gedaan hebben, ben je in principe niet meer bezig met
expertgroepjes. Je kan de leerlingen dan wel nog altijd samen zetten om de proefjes met elkaar te
bespreken en elkaar bij te sturen.




Brood inpakken
Bij dit proefje gaan de leerlingen onderzoeken op welke manier het brood het langst vers kan blijven. De
leerkracht verpakt 4 dikkere sneden brood op 4 verschillende manieren (bijenwas, aluminiumfolie, papieren
zak, geen verpakking). Je kan er ook voor kiezen om andere verpakkingsmethodes te gebruiken.

DUUR: 15 min.

Tip: Wanneer de leerlingen meerdere lessen hebben per week, dan kunnen ze zelf de broodjes
verpakken met verschillende soorten verpakkingen. Bijgevolg kunnen ze de volgende les zelf hun
verpakkingsmethodes bekijken.

Situatieschets
In deze proef gaan de leerlingen onderzoeken op welke manier ze het brood het langst vers kunnen
houden.

Onderzoeksvraag: “Op welke manier zal ons brood het langst vers blijven?”

Criteria: Een ‘vers brood’ is de dag voor de verkoop of op de verkoopdag zelf gebakken en daarmee nooit
ouder dan 24 uur.

a. Zacht brood

b. Vaste structuur

Benodigdheden

Materiaal Stoffen
1. Bijenwasdoek klein O 4 dikkere sneden brood
2. Aluminiumfolie
3. Papieren verpakking

Opstelling

Vervolgens laat de leerkracht de leerlingen zelfstandig aan de slag gaan in hun groepjes. Ze onderzoeken de
broden d.m.v. observatie en voeltesten. De leerlingen vullen tijdens het uitvoeren van de testen de
leerlingenbundel in.

Mogelijke voorbeelden om waarnemingen te doen
e Droogte van het brood voelen.
e Voelen van de hardheid van het brood.
e Proeven van het smaakverlies van het brood.

De leerlingen rangschikken dan zelfstandig de verschillende soorten verpakkingsmethodes op hardheid,
droogte en smaakverlies. Dit doen ze door middel van de waarnemingen die ze maken tijdens het
onderzoek.




Oefening

Rangschikking van de broden
Droogte:
Bijenwasdoek < aluminiumfolie < papieren zak/open lucht

Hard:
Bijenwasdoek < aluminiumfolie < papieren zak/open lucht

Smaakverlies:
Bijenwasdoek < aluminiumfolie < papieren zak/open lucht

De leerkracht overloopt de antwoorden met de leerlingen klassikaal en overloopt de verschillende
antwoorden van de leerlingen. De leerkracht en de leerlingen vormen samen een besluit.

Besluit

- Omons brood vers te houden verpakken we het dus best met een bijenwasdoek. De andere
manieren kunnen natuurlijk ook gebruikt worden, maar deze werken minder efficiént. Bij het
gebruik van een papieren zak wordt het brood binnen de 48 u erg snel hard. Idem bij het brood
dat in de open lucht bewaard wordt. Het is nog amper eetbaar.

- Het brood in de aluminiumfolie heeft een verharde korst gekregen, maar het binnenste
gedeelte is nog smeuig.

- Welk verschil merken we op met het brood in de bijenwasdoek? Dit brood heeft zowel nog een
redelijk zachte korst als een binnenste gedeelte.

Wanneer er meer tijd over is, kan je de leerlingen zelf hun broodje laten bakken en zelf een aantal sneden
brood verpakking met de 3 verschillende verpakkingsmethodes. Je kan ze dan zelf ook de volgende les hun
eigen broodje onderzoeken.

3. Een eigen brooddoos:
De leerkracht vertelt aan de leerlingen dat ze om het broodje te presenteren een eigen brooddoos gaan
maken. De leerkracht zal enkele vragen stellen om dit gedeelte in te leiden.
Vragen
- Uit welk materiaal kunnen we ons doosje maken?
- Welke soorten hout kennen jullie allemaal?
- Welke materialen kunnen we hiervoor gebruiken?
- Welke gereedschappen zouden we hiervoor kunnen gebruiken?

De leerkracht geeft d.m.v. zijn PowerPoint extra uitleg over de realisatie. Hij begint hiermee over de
bekendste soorten hout die er bestaan. De leerlingen kunnen dan de benamingen van de houtsoorten
invullen in hun cursus.

Onderstaande oefening is vereenvoudigd door een aantal bomen en vruchten van deze houtsoort erbij te
zetten. Dit maakt het duidelijker voor wetenschappelijke richtingen omdat ze de houtsoort hieruit kunnen
afleiden. Doe je dit project eerder in een technische richting dan kan je eventueel wel enkel met de foto’s
werken.




Oefening:

Beukenhout

Eikenhout

Berkenhout

MDF

Bamboe

Grenen

Wanneer er meer tijd is, kan je de leerlingen eerst de oefening zelfstandig laten oplossen en daarna

klassikaal overlopen wat de antwoorden zijn.




Oefening

Rangschik de verschillende soorten verpakkingsvormen op basis van de criteria.

Droogte:

Bijenwasdoek < aluminiumfolie < papieren zak/open lucht

Hard:

Bijenwasdoek < aluminiumfolie < |papieren zak/open Iuchﬂ

Smaak verlies:

Bijenwasdoek < aluminiumfolie < papieren zak/open lucht

Het is de bedoeling dat de leerlingen zelfstandig hierover nadenken en bespreken in een OLG.

De leerlingen gaan zelf een brooddoos (presentatiedoos) realiseren. Hier hebben de leerlingen enkele
materialen voor nodig. In deze tabel (die ook in de cursus staat) vinden de leerlingen de materialen terug die

ze nodig zullen hebben.

Materialenlijst — één doosje

Materialenkennis
Materiaal: - MDF = hout: Houtlijm:
- Scharnieren . (2x): Spijkers
(20x): ==

Schroeven (8x):




Opgelet!

Het is belangrijk dat de leerkracht op voorhand aan de leerlingen meldt welk hout ze zullen gebruiken. Wij
hadden gekozen voor MDF-hout. Waarom? Het is makkelijker te verkrijgen op de afmetingen die wij nodig
hebben, makkelijk bewerkbaar, ecologisch omdat het gemaakt is van afvalhout en veel goedkoper in
vergelijking met andere houtsoorten. De leerkracht moet hierbij ook uitleggen dat het niet de bedoeling is
dat het brood ‘bloot’ in het MDF-doosje gelegd wordt. De reden hiervoor is dat MDF lijm bevat met
schadelijke stoffen die je best niet in direct contact komt met te eten voedsel.

Je kan natuurlijk ook gebruik maken van andere soorten hout, denk maar aan: Grenen, berkenhout,... Het
materiaal dat wij gebruikt hebben, is gehaald uit de winkel ‘Kevok’. Je kan dit hout in elke “Doehetzelf-
handel” halen. Hieronder in de tabel staan alle maten van het hout, schroeven en spijkers. Deze materialen
vind je allemaal terug bovenstaande winkel. Het hout kan daar ook op maat gesneden worden zoals de
gebruikte onderstaande maten. (Het materiaal op deze lijst is nodig voor slechts 1 doosje.)

Binnenkant doosje = 150 x 195 x 100 mm

Nummer + omschrijving Materiaalsoort Aantal Afmetingen
1. Bodem MDF 1 12 x 190 x 150 mm
2. Zijwanden MDF 2 12 x 160 x 150 mm
3. Voor- en achterwand MDF 2 12 x 214 x 110 mm
4. Deksel MDF 1 12 x 190 x 175 mm
5. Spijkers Metaal 20 2,5x12 mm
6. Schroeven Metaal 8 2,5x 15 mm
7. Scharnieren Aluminium 2 20 x 16 mm

Wanneer de leerlingen het niet duidelijk vinden waarvoor de materialen dienen, kan je hierbij een extra
woordje uitleg geven:

MDF-hout:
Het hout waaruit onze brooddoos gemaakt wordt.

Houtlijm:
De lijm die gebruikt wordt om houten platen tegen elkaar te bevestigen. Dit doen we voor het spijkeren
zodat dit zeker recht gebeurt.

Scharnieren:

Voor het deksel te bevestigen op ons doosje

Let op: bevestig dit op een correcte manier zodat et deksel geopend kan worden
(makkelijkste manier is de plaatsing aan de buitenkant)

Spijkers:
Als versteviging bijkomstig met de lijm, spijkeren we de houten platen ook aan elkaar vast.

Schroeven:
Om de scharnieren te bevestigen aan het doosje en deksel.

Tijdens het realiseren van de brooddoos zullen de leerlingen ook gebruik maken van enkele
gereedschappen. In onderstaande tabel vind je een lijst van de nodige gereedschappen terug.




Gereedschappenlijst - één doosje

Gereedschappen: - Aftekenen: | Potlood:
Meetlat:
- Priemen Priem:
- Monteren | Hamer: Lijmhouder:
%%’n
Penseel: Boor:
>
Schroevendraaier pozidriv: ,
&
Handboormachine:
Belangrijk:

Het is zeer belangrijk dat de leerlingen de gereedschappen gebruiken waarvoor ze dienen en dus
ook op de correcte manier. Om de leerlingen het correct te laten gebruiken, duidt de leerkracht op
een filmpje (QR-code) in de cursus die de leerlingen kunnen bekijken (info over de totale video legt

de leerkracht later uit.).

Als de leerlingen het niet duidelijk vinden waarvoor de gereedschappen dienen, kan je hier ook een

extra woordje uitleg over geven.




Potlood:

Om af te tekenen op het hout.

Meetlat:

Om de plaats voor het aftekenen te bepalen.

Priem:

Dient voor een klein gaatje/deukje te maken zodat de spijkers of de schroeven hier mooi in blijven
zitten tijdens het spijkeren of schroeven.

Hamer:

Om de spijkers in het werkstuk te slaan.

Lijmhouder:

Om lijm op te spuiten vanuit de lijmbus.

Penseel:

Om de lijm uit te strijken over het werkstuk.

Schroevendraaier Pozidriv:

Om de schroeven van de scharnieren vast te schroeven.

Handboormachine:

Om de gaten van de scharnieren voor te boren zodat het hout niet gaat splijten.

De leerkracht legt a.d.h.v. een foto uit dat de leerlingen best het materiaal rangschikken zoals op de foto.
Dit is een zeer eenvoudige geheugensteun voor de leerlingen zodat ze zeker nergens verkeerd lijm smeren
of ergens verkeerd gaan spijkeren. Dit werkt het efficiéntst.

Laat de leerlingen de platen op voorhand leggen zoals op de foto ernaast. Zo voorkom je fouten en worden
de beginstappen duidelijker.

De leerkracht geeft een korte uitleg over het stappenplan zodat de leerlingen hier zelfstandig mee aan de
slag kunnen gaan.

Links = stroomdiagram

Midden = afbeeldingen van de bewerkingen

Rechts = extra uitleg over de bewerkingen

Wanneer je gebruik kan maken van een andere soort hout, zal je rekening moeten houden met de beperkte
keuze in afmetingen. Andere houtsoorten zijn meestal geen plaatmateriaal, maar bestaan enkel uit planken.
Daarom zullen de planken ook smaller zijn dan de gegeven maten waaruit de MDF is gemaakt.




Stappenplan - één doosje

Stappenplan

Stroomdiagram

Afbeeldingen

Opmerkingen

G

}

Controle onderdelen

l

Aftekenen zijwanden |

1 Fout

Controle

l Juist

Aftekenen voor- en

achterwand “
l Fout
Controle

l Juist

Priemen van de
afgetekende punten

v

Lijmen zijwand op
bodemplaat

|
®

Controleer bij de
voorbereidende informatie of
alle onderdelen die je nodig
hebt aanwezig zijn.

Teken op de zijwand de
plaatsen af waar we gaan
spijkeren (Zie technische
tekeningen). Dit doen we met
een potlood en een meetlat.

Teken op de voor- en
achterwand de plaatsen af
waar we gaan spijkeren met
een potlood en een meetlat.
(Zie technische tekeningen)

Controleer de afgetekende
plaatsen om te spijkeren.

|| We gaan met een priem een

Klein gaatje maken op de
plaatsen waar we moeten
spijkeren. Dit doen we om het
spijkeren te vergemakkelijken
en het splijten van het hout

~ | tegen te gaan.

Smeer met een penseel wat
houtlijm op één rand van de
bodemplaat waar een zijwand
tegenkomt. Plaats de
bodemplaat tegen een
zijwand. Gebruik de snijplank
voor meer steun om druk te
zetten. Druk even goed aan.

Veeg te veel aan lijm snel
weg!

Spijker de zijwand vast aan
de bodemplaat. Doe dit op de
plaatsen die we gepriemd




@

v

Spijkeren zijwand
op bodemplaat

l

Herhaal voor
tweede zijwand

l

Lijmen voorwand
op bodemplaat
en zijwanden

Spijkeren voorwand
op bodemplaat
en zijwanden

v

Herhaal voor
achterwand

l

Priemen boorpunten
deksel v.d.

Voorboren van de
boorgaten voor
de scharnieren

|

hebben. Gebruik een
bankhamer en drie spijkers.

Herhaal deze stappen vanaf
“lijmen zijwand op de
bodemplaat” voor de andere
zijwand.

Breng lijm aan op een zijkant
van de bodemplaat en de
zijwanden met een penseel,
tot de hoogte van de voor- of
achterwand.

Spijker de voorwand vast aan
de zijwanden en de
bodemplaat. Doe dit met een
hamer en 7 spijkers.

Herhaal deze stappen vanaf
“lijmen van de voorwand” en
doe nu hetzelfde voor de
achterwand.

Plaats de scharnieren op het

7 deksel, teken de boorgaten af

met potlood.

Priem voorzichtig de
boorpunten op de achterkant
van onze deksel. Deze dienen
om de scharnieren te
bevestigen. Doe dit op 1 cm
van de kant. (Zie technische
tekening)

Boor de boorpunten voor
met een houtboortje van @
1,5mm

(lees: diameter = 1,5 mm) en
een handboormachine.

Let op, niet dieper boren dan
de lengte van de schroef.

Bevestig de scharnieren op de
deksel door middel van de




schroeven en een
schroevendraaier.

Y

Bevestigen
scharnieren

Plaats het deksel op de doos,
teken de boorgaten af op de
achterwand, priemen en
voorboren. Schroef de
scharnieren vast op de
achterwand.

Fout Controleer of de scharnieren

goed vastzitten.

De brooddoos is klaar!
Veel plezier ermee!

Controle

}
Co

Het is de bedoeling dat de leerlingen zelfstandig aan de slag kunnen gaan en zo hun doosje kunnen
realiseren. De leerlingen werken natuurlijk wel met gereedschappen, dus het is steeds belangrijk dat de
leerkracht de leerlingen goed begeleidt hierin.

Wanneer de leerlingen het moeilijk hebben, kan de leerkracht de leerlingen doorverwijzen naar de QR-codes
in de cursus en of de extra infofiches, die achteraan geplaatst zijn in deze lerarenbundel.

TIP: Om het probleemoplossend denken te stimuleren, nemen we dit mee naar de realisatie van het doosje.
Denk er dus aan dat het logisch redeneren voor deze keer voorrang heeft op het precies volgen van een
werkwijze. Leerlingen die het stappenplan dus niet volgen, zijn eigenlijk goed bezig. Zorg wel dat ze bij
twijfel teruggrijpen naar de ondersteuning van het boek en bijhorende filmpjes.

Video 1 (uitleg bij het maken van de aftekeningen (voor de nagels) op het doosje)
https://youtu.be/WAh7SNCOKkII

Video 2 (uitleg stroomdiagram + lesdeel)
https://youtu.be/FKvpGBx8V_8
Deze video kan ook gebruikt worden als blended-learning opdracht.



https://youtu.be/FKvpGBx8V_8

Video 3 (uitleg stappen realiseren doosje)

https://youtu.be/iFAMnPxGtf0

Als het doosje gerealiseerd is, kunnen de leerlingen zelf reflecteren op hun
werk. Dit kunnen de leerlingen doen in de bundel, onder het stappenplan van
het presentatiedoosje.

4. Presenteren
Wanneer de leerlingen hun broodje en hun presentatiedoosje af hebben, kunnen ze deze
presenteren aan een bepaalde jury. De jury kan je zelf kiezen (personeel op school, een andere
klas,...). Zij zullen dit als een fijne ervaring beleven. De leerlingen presenteren hun te proeven
broodje en presentatiedoos met zelfontworpen logo. De jury zal hierop punten geven, al dan niet
formatief.

Het is belangrijk dat dit georganiseerd verloopt. Zet de broodjes
bijvoorbeeld vooraan in de klas en laat de leerlingen vanachter staan terwijl
de jury proeft en inspecteert.

Om het leuker te maken kan je hierbij ook een prijs voorzien. De prijzen die
wij uitreikten aan de winnaars waren proefbuisjes in thema met een mini
bakkersmutsje, een kurkendop en daarin zelfgemaakte gelei. Hmmmm...!

Ondersteunend materiaal voor de leerkracht
e Cursus voor de leerkracht (ingevulde leerlingenbundel)
e Cursus voor de leerlingen
e Infofiche priemen
e Infofiche Nagelen
¢ Infofiche Schroeven
e Stappenplan/stroomdiagram
e PowerPointpresentatie ‘afronding’
e PowerPointpresentatie ‘Een eigen brooddoos’
e Stappenplan logo

Oefeningen

Vermits dit een praktisch gedeelte is van het project, zijn er geen bijhorende oefeningen.
Er is wel een extra bundel samengesteld waarin stapsgewijs omschreven wordt hoe je een
logo best kan opstellen wanneer je het wilt laseren. Deze kan u ook terugvinden bij de
bijlagen van bouwfiche 3.

Algemene project-STEM-doelen
LPD S6 De leerlingen passen labovaardigheden toe om betrouwbare informatie te
verzamelen.

Hoe is dit STEM-doel verwerkt in deze bouwsteen?

In deze bouwsteen komt dit beperkt aan bod. De leerlingen trachten te onderzoeken
welke verpakking (open lucht, aluminiumfolie, papieren zak of bijenwasdoek) de versheid
het meest positief beinvioed. Ze zullen als het ware met behulp van hun zintuigen
onderzoeken welk brood het meest/minst vers is gebleven. Verder wordt hier niet dieper
op ingegaan.



https://youtu.be/iF4MnPxGtf0

Wil je dit nog verder uitwerken? Dan kan je ervoor kiezen om de leerlingen zelf een
onderzoeksplan te laten opstellen om de versheid van het brood na te gaan.

LPD S9 De leerlingen ontwerpen een oplossing voor een probleem aan de hand van
natuurwetenschappen, technologie en wiskunde.

Hoe is dit STEM-doel verwerkt in deze bouwsteen?

In deze bouwsteen staat het deze STEM-eindterm centraal. De leerlingen worden
uitgedaagd om een brooddoos te ontwikkelen voor de presentatie van hun doosje. Ze
krijgen een lijst met de nodige materialen en afmetingen van het hout, maar vanaf dan is
het aan hun! Ondervinden ze toch nog moeilijkheden? Dan zijn er werkfiches en een
stroomdiagram voorzien ter ondersteuning.

Evaluatie van het STEM-doel

Als evaluatiemiddel hebben we een algemene fiche opgesteld. Deze fiche kan gebruikt
worden om een globale evaluatie te doen van de probleemoplossende vaardigheden die
de leerlingen beheersen over verschillende lesmomenten heen. Zo maak je groei in
zelfstandigheid en logisch denken ook duidelijk zichtbaar.

Voor het toekennen van de punten hebben we een referentiekader opgesteld. Hierin staat
omschreven wat de ‘voorwaarden’ moeten zijn om een bepaald punt te verdienen. Dit kan
je zelf nog aanpassen (indien je dit wenst) naargelang het niveau van de leerlingen in de
klas.




Bijlage: evaluatiecriteria algemene fiche

STEM 2: Oplossing ontwikkelen voor een probleem
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Ruim voldoende

De leerlingen....
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lossen.

Gebruiken besluiten van proeven om een nieuw probleem op te

Bedenken een werkwijze bij een onderzoek.

Werken samen met hun groepsgenoten om een oplossing te vinden.

Vinden een oplossing a.d.h.v. afbeeldingen, filmpjes, posters,...

Maken gebruik van de natuurwetenschappelijke methode

O Onderzoeken
O Voorbereiden
O Uitvoeren

O Reflecteren

Opmerkingen bij criteria

Referentiekader bij quotering

De leerling
voldoet zeer
weinig tot nooit
aan de
vooropgestelde
criteria.

(Er wordt
voortdurend
gebruik gemaakt
van
hulpmiddelen.)

De leerling
voldoet weinig
aan de
vooropgestelde
criteria.

(Er wordt veel
gebruik gemaakt
van
hulpmiddelen.)

3

De leerling
voldoet aan de
vooropgestelde
criteria na een
opmerking.

(Er wordt af en
toe gebruik
gemaakt van een
hulpmiddelen.)

De leerling
voldoet vaak tot
bijna altijd aan
de
vooropgestelde
criteria.

(Er wordt weinig
tot geen gebruik
gemaakt van
hulpmiddelen.)

De leerling
voldeet altijd aan
de
vooropgestelde
criteria.

(Er wordt geen
gebruik gemaakt
van
hulpmiddelen.)

Is er een groei in zelfstandigheid? Waarin herken je dit?




Wat hebben wij ervaren tijdens de uitrol? Hoe zouden we het anders doen?

Tijdens de uitrol hebben we vier lesuren gebruikt voor dit lesblok. Om de presentatie van
het broodje op een rustige manier te laten verlopen, is wat meer tijd een must. Bovendien
hebben wij het controleren van de versheid beperkt gehouden door tijdsgebrek. Maak ook
hier voldoende tijd voor vrij! Je kan hen eerst zelf hierover laten nadenken vooraleer je
hen de bundel bezorgt. Of schotel de volgende vraag voor: ‘Wanneer is een brood vers
volgens jou?’ Dit kan de verwondering al prikkelen...

Daarnaast viel het ons op dat de leerlingen bij het bouwen verschillend te werk gingen. Bij
het ene groepje verliep dit vlot, terwijl er een ander groepje was dat toch hier en daar
ondersteuning nodig had. Wij hadden de leerlingen op voorhand allemaal het
stroomdiagram bezorgd, maar dit zouden we een volgende keer als optie houden. Hebben
ze het nodig? Dan kunnen ze het gebruiken. Zo niet? Dan mogen ze zelf aan de slag gaan!
Op die manier kan je een concreter beeld krijgen hoe ze het probleemoplossend denken
van het voorafgaande wetenschappelijke deel meenemen naar een ‘onbekend’ vak.

Verder zagen we dat de leerlingen hun creatieve geest hierin graag naar boven halen.
Sommigen wilden liever dat de randen rond waren, anderen kozen dan weer voor een
strakke omlijsting. Dit kom ook terug in de logo’s. Laat hen hier vrij in! Zo ontstaan er

allemaal unieke stukken waarmee ze bij de presentatie kunnen pronken.

Reader
Dit zijn verwijzingen naar interessante bronnen, bijhorende de onderdelen van deze bouwfiche.

Brood inpakken
o Liesje, V. (2022, 10 januari). Bijenwasdoek: wat is het en wat heb je er aan? Lees het nu! Huisvlijt.
Geraadpleegd op 23 maart 2022, van
https://www.huisvlijt.com/bijenwasdoek/#:%7E:text=Een%20bijenwasdoek%20is%20een%20katoenen
.0om%20eten%20vers%20te%20houden.

Een eigen brooddoos
o Watis MDF? Alles over MDF lees je hier! (z.d.). OPMAATZAGEN.nl. Geraadpleegd op 23
maart 2022, van https://www.opmaatzagen.nl/inspiratie/alles-over-mdf-je-leest-het-hier

o Hetrecept en doosje hebben we zelf onderzocht en ontwikkeld.

Ontwikkeld in samenwerking met: IKSO Sint-Jozef Bilzen-Hoeselt

ALIMENTO®
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