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Chocolade
TAAK 1
KENNISMAKENMET PATISSERIE EN CHOCOLADE

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. doe je een chocoladetest
2. maak je een folder over chocoladeproducten.

In deze taak leer je:
1. wat je kunt makenmet chocolade
2. welke trends er zijn in chocolade.

Opdracht 2 Kennismakenmet werken met chocolade

Een patissier in een banketbakkerij werkt met
chocolade enmaakt er verschillende producten van.
Bijvoorbeeld producten zoals chocoladeletters,
bonbons en paaseieren. Decoraties op gebakjes en
taarten horen ook bij het chocoladewerk dat de
patissier maakt.
Er zijn verschillende soorten chocolade verkrijgbaar.
Chocolade kan verschillen in prijs en kwaliteit. Een
goedepatissier zal er altijd voor zorgendatdekwaliteit
van zijn chocolade zo hoogmogelijk is. Misschien
gebruikt jouw school ookwel de beste kwaliteit chocolade. Ofmen kiest voor eenmindere,maar beter
betaalbare kwaliteit chocolade.

Zoek op het internet naar een chocolatier of
banketbakkerij bij jou in de buurt. Kijk welke
bonbons zij in het assortiment hebben.Noteer vijf
soorten bonbons uit dit assortiment.

1.

2.

3.

4.

5.
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Opdracht 3 Duurzame chocolade

Duurzaamheid is een populaire trend onder
voedingsmiddelen. Ook bij chocolade wordt er
gekeken naar de duurzaamheid van cacao.

a. Je hebt op internet een assortiment bonbons van een chocolatier bekeken. Kon je op deze website
bonbons van duurzame chocolade vinden? Ja / Nee
Zo ja, welke?

b. Leg uit wat duurzaamheid bij chocolade volgens jou betekent.

Opdracht 4 Wat wil je zelf maken?
a. Welke chocoladeproducten zou jij zelf graag willen maken?

b. Leg uit waarom jij deze producten graag zou willen
maken.

c. Leg uit wat jij nodig hebt om jouw favoriete chocoladeproduct te kunnenmaken.
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Opdracht 5 Chocoladetest
Om je kennis te laten makenmet chocolade ga je een chocoladetest doen.

a. Vergelijk verschillende merken en soorten chocola met elkaar.
Let vooral op de prijs en de smaak.

Werkvolgorde
• Voor je staan genummerde schoteltjes met verschillende merken en soorten chocola.
• Proef de soorten en zet in de tabel welke jij de lekkerste vindt.

Onvol-
doende

MatigVoldoendeGoedMerknaamPrijs

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

• Je docent vertelt je de prijzen van de chocolade. Zet de prijs bij de juiste chocolade.
• Je docent laat je de merken van de chocolade zien. Zet ze ook in de tabel.
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b. Bespreek de test na.

Proefde je verschil tussen de chocolade? Ja / Nee
Welk merk chocolade vond jij het lekkerst?

Is het duurste merk ook het lekkerste? Ja / Nee

c. Wat vonden de klasgenoten van de verschillende merken chocolade?

Aantal klasgenoten dat de test gedaan heeft:

klasgenoten vondenmerk het lekkerst.

klasgenoten vondenmerk het lekkerst.

klasgenoten vondenmerk het lekkerst.

d. Wat heb je van deze opdracht geleerd?

e. Wat vond je het moeilijkst aan deze opdracht?

f. Welke aanwijzingen kreeg je van je docent?

Opdracht 6 Folder maken
Jij hebt je eigen winkel met chocoladeproducten.
a. Maak een folder voor klanten.

• Laat in je folder zien welke chocoladeproducten jij verkoopt. Vertel over vier producten.
• Gebruik afbeeldingen en tekst.
• Geef bij elk product een korte uitleg over de smaak en de ingrediënten.

De folder moet er netjes en verzorgd uitzien.
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b. Laat je docent je werk beoordelen.

De folder:

laat duidelijk zien welke vier chocoladeproducten jij verkoopt

heeft afbeeldingen en tekst

heeft bij elk product een korte uitleg over de smaak en de ingrediënten

ziet er netjes en verzorgd uit.

Beoordeling docent:

Opdracht 7 Vegan chocolade

De vraag naar veganproducten is enorm gestegen. Mensen denken na over hun gezondheid en voor
veel mensen staat veganisme gelijk aan gezond. Dit zie je terug in chocola. Chocolademerken hebben
een vegan label waaraan je kunt herkennen dat een product geproduceerd is zonder gebruik van
dierlijke producten.

a. Wat betekent veganisme?

b. Zoek op internet informatie over vegan chocolade. Zoek:
• drie merken die vegan chocolade verkopen
• bij elke merk drie vegan chocoladeproducten.

Zet de informatie die je gevonden hebt in de tabel.

ChocoladeproductenMerk

c. Welke chocolade is bijna altijd vegan?
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TAAK 2
GRONDSTOFFEN

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. doe je een test je hoe je chocolade het beste kunt bewaren.

In deze taak leer je:
1. waar chocolade van gemaakt wordt
2. hoe de verschillende soorten chocolade gemaakt worden.

Opdracht 2 Cacao
Omgoed te kunnenwerkenmet chocolade is het belangrijk om tewetenwaar het van gemaakt wordt.

Lees Tekstbron Cacao.

a. Op welke afbeelding zie je een cacaoboon?

b. Bekijk de foto. Wat zie je?
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