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Oriënteren

Taak 1 Kennismaken met de ambachtelijke broodbakkerij

In een ambachtelijke broodbakkerij worden veel soorten brood- en banketproducten gemaakt. We
noemen een bakkerij ambachtelijk wanneer de producten die er verkocht worden door de bakker zelf
en voor een groot deel handmatig gemaakt worden.

1. In bijna elke plaats vind je wel een ambachtelijke bakkerij.
a. Zoek op internet naar een ambachtelijke bakkerij bij jou in de buurt. Hoe heet deze bakkerij?

b. Welke broodproducten maakt en verkoopt deze bakkerij?
Soorten brood: 

Gevuld brood: 

Kleine broodjes: 

Streekproducten: 

Je ziet dus dat veel soorten brood in een ambachtelijke bakkerij gemaakt worden. Deze producten
worden in de bakkerij verdeeld in productgroepen. Een voorbeeld hiervan is de productgroep
kleinbrood. Kleinbrood verdelen we weer in twee hoofdgroepen: zacht ongevuld kleinbrood en krokant
ongevuld kleinbrood.

BRON Lees Tekstbron 2.48 Producten van gistdeeg.
Bekijk ook de volgende websites:
Website Zacht kleinbrood
Website Krokant kleinbrood.
Maak daarna opdracht 2 en 3.

2. Geef drie voorbeelden van zachte ongevulde kleinbroodproducten en drie voorbeelden van
krokante ongevulde kleinbroodproducten.

Krokant kleinbroodZacht kleinbrood

1.1.

2.2.

3.3.
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3. Er zijn veel soorten zachte ongevulde kleinbroodproducten.
a. Welke twee ongevulde zachte broodjes vind jij het lekkerst?

1.

2.

b. Bij welke winkel koop je deze broodjes?

c. Welke drie producten worden er nog meer verkocht die onder de productgroep ongevuld
kleinbrood vallen?
1.

2.

3.

BRON Bekijk de Film Broodbakker kleinbrood. Maak daarna opdracht 4.

4. Wat lijkt jou leuk aan werken in een ambachtelijke broodbakkerij? Wat lijkt je daaraan niet leuk?

5. 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 in de bakkerij aan de slag gaat als broodbakker, moet je:
verschillende kleinbroodsoorten kunnen herkennen en opnoemen1.
de grondstoffen voor ongevuld kleinbrood kunnen herkennen en opnoemen2.
het doel van de Waren- en Arbowet kunnen uitleggen3.
de regels uit de Arbowet kunnen toepassen en zo voor een veilige werkomgeving zorgen4.
veilig, milieubewust en hygiënisch kunnen werken5.
grondstoffen nauwkeurig kunnen afwegen en afmeten6.
machines en gereedschappen volgens voorschrift kunnen gebruiken en onderhouden/schoonmaken7.
volgens een recept en een werkplanning verschillende ongevulde kleinbroodproducten kunnen
maken

8.

tussenproducten voor een ongevuld kleinbrooddeeg kunnen herkennen en opnoemen9.
technieken als kneden, verdelen/opbollen, oppunten, decoreren, rijzen, bakken, afwerken en
verpakken kunnen toepassen.

10.
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6. Als broodbakker moet je nauwkeurig kunnen werken.
a. Geef een voorbeeld waarmee je laat zien dat jij nauwkeurig kunt werken.

b. Je moet als broodbakker nauwkeurig kunnen afwegen. Waarom is dit belangrijk?

BRON Beluister het Geluidsfragment Bakker Mark. Maak daarna opdracht 7.

7. Als bakker moet je hygiënisch kunnen werken.
a. Wat vind jij ervan dat Mark zijn handen niet gewassen heeft? Zou jij de broodjes van Mark nog

willen kopen?

b. Naast jezelf moet je als bakker ook de bakkerij goed schoonhouden. Waarom is het volgens
jou belangrijk dat de bakkerij schoon is als je broodjes gaat bakken?

8. Heb je alle opdrachten van Taak 2 gemaakt? Kijk je antwoorden na als je dat met je docent hebt
afgesproken.

Taak 3 Taken plannen

In deze taak ga je de taken van die deel inplannen.

9. Bekijk taak 4 tot en met 9. En bekijk het schema hierna.
a. Maak een planning voor de taken die je nog gaat doen.
b. Zoek in de taken naar de opdrachten met   

Bij welke opdrachten is overleg met of controle door je docent nodig?

c. Overleg met je docent:
op welke momenten jij de antwoorden van de gemaakte opdrachten gaat nakijken.•

• op welke momenten je docent jouw werk zal beoordelen.
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d. Heb je een taak af? Zet dan een √ in kolom 6. Zet een − als je een taak niet kon doen. Als je Taak
1 en 2 gedaan hebt, kun je deze nu afvinken.

7. Paraaf
docent

6. Af5. Richttijd
in minuten
Terugkijken

4. Richttijd
in minuten
Uitvoeren

3. Richttijd
in minuten
Voorbereiden

2. Onderwerp1. Taak

20Kennismaken
met de
ambachtelijke
broodbakkerij

1

15De leerdoelen
bij Deel A

2

15Taken plannen3

52035Grondstoffen
voor ongevuld
kleinbrood

4

51525Arbo- en
Warenwet

5

51515Milieu en
hygiëne

6

152 x 16025Maken en
verwerken van
een gistdeeg

7

30Terugkijken en
verder kijken

8

20Voorbereiden
op de toets

9
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Aan de slag
De familie Janssen heeft binnenkort een familieweekend. Dit wordt gehouden bij horecatotaalbedrijf
De Eenhoorn. De familie heeft bij De Eenhoorn een luxe broodmaaltijd besteld. Deze broodmaaltijd
wordt binnen de horeca- en bakkerijbranche vaak een koffietafel genoemd.
De eigenaar van De Eenhoorn, meneer Visser, wil graag dat jij hem hierbij helpt. Voor de koffietafel die
de familie Janssen geserveerd krijgt, vraagt hij je de broodjes te maken. Broodjes noem je in de bakkerij
kleinbrood. Je hebt gevuld en ongevuld kleinbrood. Daarnaast wordt onderscheid gemaakt tussen
zacht en krokant kleinbrood.
Voor de bestelde koffietafel ga je nu aan de slag met ongevuld zacht en krokant kleinbrood. Je leert
welke soorten er zijn en hoe je deze volgens een recept moet maken. Soms werk je alleen, soms met
collega-bakkers. Samenwerken en communiceren behoren dus ook tot je taken.
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Taak 4 Grondstoffen voor ongevuld kleinbrood

Meneer Visser weet dat jij nog niet alle vaardigheden beheerst om een groot assortiment broodjes te
maken. Daarom wil hij graag dat je nu alleen maar ongevulde kleinbroodproducten gaat maken. Hij
geeft je een ‘spoedcursus’, zodat je eerst wat basiskennis over broodproducten krijgt. Je moet
bijvoorbeeld weten welke grondstoffen je nodig hebt om ongevuld kleinbrood te maken. Na deze
spoedcursus ga je snel je kennis in de praktijk brengen.

VOORBEREIDEN

BRON Lees Tekstbron 2.7 Grondstoffen voor gistdeeg. Maak daarna opdracht 10 tot en met 12.

10. Grondstoffen kun je verdelen in hoofdgrondstoffen en hulpgrondstoffen. Geef van beide soorten
grondstoffen een omschrijving.
Hoofdgrondstoffen: 

Hulpgrondstoffen: 
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11. In het schema hierna staan de grondstoffen voor kleinbrooddeeg. Geef bij elke grondstof aan of
het een hoofd- of hulpgrondstof is. Zet een X in de juiste kolom.

HulpgrondstofHoofdgrondstof

Gist

Broodverbetermiddel

Bloem

Suiker

Melkpoeder

Zout

Water

Meel

12. Vul de volgende woorden op de juiste plaats in:
meel - klontvrij - verontreinigingen - melkpoeder - klontjes
1. Suiker moet je rollen.

2.  zeef je bij de bloem.

3. Bloem zeef je voor gebruik. Dit doe je om  en

 te verwijderen.

4.  hoef je niet te zeven.
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BRON Lees Tekstbron 2.8 Graansoorten. Maak daarna opdracht 13.

13. De meeste bloem- en meelsoorten waarmee je werkt in de bakkerij zijn gemalen van tarwe. Maar
je werkt ook met bloem en meel van andere graansoorten.
a. Vul naast elke foto de juiste graansoort in. Je kunt kiezen uit de volgende woorden:

tarwe - spelt - maïs - rogge - haver - rijst
b. Gebruik je elke graansoort hoofdzakelijk in brood- of in banketproducten? Of in beide? Zet

achter elke graansoort een X in de juiste kolom of kolommen.

BanketproductenBroodproductenGraansoortAfbeelding
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BanketproductenBroodproductenGraansoortAfbeelding

BRON Lees Tekstbron 2.10 Gist en desem. Maak daarna opdracht 14 en 15.

14. Gist is een hoofdgrondstof van gistdeeg.
a. Waarom gebruik je gist bij het maken van kleinbrood?

b. Waarom gebruikt een bakker bij het maken van kleinbrood vaak liever gist in plaats van
zuurdesem? Schrijf twee redenen op.
1.

2.
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