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Werken met Edu4all

REGISTREREN, AANMELDEN EN LICENTIE ACTIVEREN

Je gaat aan de slag met Edu4all. Volg volgend schema om te kijken wat je moet doen.

waar je mee werkt?

Ja Is dit het eerste werkboek van Edu4all Nee

Ga naar bronnen.edu4all.nl/bronnen/
handleiding en bekijk de film
Licentie activeren.

Zoek in een werkboek dat je
eerder hebt gedaan je
gebruikersnaam en wachtwoord
op. Schrijf je gegevens op in de
vakken onderaan deze pagina.

Ga naar licentie.edu-actief.nl.
Klik op Aanmelden.

Ja

Is dit het eerste werkboek voor dit
profielvak of keuzevak?

Nee

Kies voor Aanmelden via Edu’Actief.

Kies voor Een nieuwe gebruikersnaam

aanmaken.

Je kunt direct aan de slag.

Ga naar www.edu4all.nl en log
in met je gebruikersnaam en
wachtwoord.

Maak een gebruikersnaam en wachtwoord
aan.

Gebruikersnaam = je schoole-mailadres*
Wachtwoord = naam van je school

*Heb je geen schoole-mailadres? Vraag dan
je docent om een gebruikersnaam.

Schrijf je gebruikersnaam en wachtwoord

Ga naar licentie.edu-actief.nl.

op in de vakken onderaan deze pagina.

Vul op de website de licentie in die op
de eerste pagina van dit werkboek staat.

Klik op Activeren.

Je hebt nu toegang tot de bronnen.
Log in op www.edu4all.nl met je
gebruikersnaam en wachtwoord.

Gebruikersnaam:

Wachtwoord:

Werken als specialistisch banketbakker
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BRONNEN

In dit werkboek staan opdrachten. Om deze opdrachten te maken, heb je soms bronnen nodig, zoals
tekstbronnen, films, websites en de Theek-iT.

Wanneer je een bron gaat gebruiken, staat er een pictogram in je werkboek:

Achter het pictogram staat in paarse, dikgedrukte tekst welke bron je nodig hebt. Bijvoorbeeld:

Lees Tekstbron 1.2 Persoonlijke verzorging. Maak daarna opdracht 13 tot en met 16.

Bekijk de Film Werken in de thuiszorg bij ouderen. Maak daarna opdracht 1.

Bij het eerste voorbeeld ga je een tekstbron lezen. Bij het tweede voorbeeld ga je een film bekijken.
Deze bronnen vind je op www.edu4all.nl.

Op bronnen.edu4all.nl/bronnen/handleiding wordt uitgelegd hoe je werkt met de bronnen op de

website.

OVERLEG MET JE DOCENT
Soms is het nodig om te overleggen met je docent. Je ziet dan dit pictogram in je werkboek: @

Achter het pictogram staat waarover je met je docent gaat overleggen. Bijvoorbeeld:
61. In Taak 3 heb je een planning ingevuld. Bekijk deze.
a. Kijkinkolom5.Taak 12 toten met 14 ga je nog maken. Zijn alle andere taken af? Zo nee, overleg
met je docent welke taken je nog moet doen.
OPDRACHTEN VOOR KB EN GL
Doe jij de kaderberoepsgerichte of gemengde leerweg? Dan zitten er speciale opdrachten voor jou in

het werkboek. Je herkent deze opdrachten aan de volgende pictogrammen:

opdracht voor leerlingen van de kaderberoepsgerichte leerweg
opdracht voor leerlingen van de gemengde leerweg.

We wensen je veel succes en plezier met het maken van de opdrachten!

Team Edu4all
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Deel A Producten van zanddegen

Orieénteren

Taak 1 Kennismaken met de specialistisch banketbakker

Inditdeel maak je kennis met werken als specialistisch banketbakker. Als specialistisch banketbakker
maak je de mooiste en lekkerste producten. In Deel A gaat het om specialistische producten die zijn
gemaakt van zanddeeg. Dit kunnen koekjes zijn, maar ook stukswerk, taarten en gebak met zanddeeg
als basis.

Een groot deel van dit werk is ambachtelijk werk. Dit wil zeggen dat het veelal met de hand gedaan
wordt. Ook vraagt het veel creativiteit van de specialistisch banketbakker.

Lees Tekstbron 9.1 Specialistisch banketbakker. Maak daarna opdracht 1 tot en met 5.

1. Schrijfdrievoorbeelden op van producten die een specialistisch banketbakker zou kunnen maken.
1.

2.

3.

2. Zoek op de website van een banketbakker bij jou in buurt op of deze bepaalde specialiteiten in
het assortiment heeft. Noteer deze specialiteiten.

3. Jehebtnetenkele specialistische banketproducten genoteerd. Welke van deze specialiteiten zou
jij willen maken? Noteer deze.

& Werken als specialistisch banketbakker



Deel A Producten van zanddegen

4.

5.

6.

Noteer waarom jij deze specialiteiten zou willen maken.

Je ziet vier foto’s van banketspecialiteiten. Noteer welke specialiteiten dat volgens jou zijn.

Heb je alle opdrachten van Taak 1 gemaakt? Kijk je antwoorden na als je dat met je docent hebt
afgesproken.

Taak 2 De leerdoelen bij Deel A

Als je als specialistisch banketbakker gaat werken aan producten van zanddeeg, moet je:

1.

O Nk W

10.

het belang van banketspecialiteiten binnen de horeca, bakkerij en recreatie kunnen benoemen
en uitleggen

een assortiment van banketspecialiteiten kunnen herkennen en noemen

grondstoffen en tussenproducten voor banketspecialiteiten kunnen beheren

de kwaliteit van grondstoffen en tussenproducten kunnen beoordelen

kenmerken en eigenschappen van grondstoffen en halffabricaten kunnen herkennen en noemen
de regels en procedures om hygiénisch te kunnen werken kennen en toepassen

recepturen voor het vervaardigen van banketspecialiteiten kunnen gebruiken

apparatuur, gereedschap en machines kunnen gebruiken en onderhouden volgens voorgeschreven
procedures

tussenproducten voor banketspecialiteiten kunnen maken

banketspecialiteiten kunnen maken.

Welk leerdoel lijkt jou het leukst om aan te werken? Leg uit waarom jou dit leuk lijkt.

Werken als specialistisch banketbakker





