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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.

Wachtwoord:Gebruikersnaam:  

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

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

Kies voor Aanmelden via Edu’Actief.

Kies voor Een nieuwe gebruikersnaam 
aanmaken.

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 
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. 

Ga naar licentie.edu-actief.nl.

Je kunt direct aan de slag.
Ga naar www.edu4all.nl en log 
in met je gebruikersnaam en 
wachtwoord.

Ja NeeIs dit het eerste werkboek van Edu4all 
waar je mee werkt?

Is dit het eerste werkboek voor dit 
profielvak of keuzevak?

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

NeeJa
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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: BRON

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

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

BRON 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. Kijk in kolom 5. Taak 12 tot en 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:

KB opdracht voor leerlingen van de kaderberoepsgerichte leerweg

GL 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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Oriënteren

Taak 1 Kennismaken met de Italiaanse keuken

1. Bekijk de kaart van Europa hierna.
a. Omcirkel of kleur Italië.
b. Zet een kruis op Nederland.

BRON Bekijk de Website De Italiaanse keuken. Bekijk ook het Formulier Seizoenskalender groenten.
Maak daarna opdracht 2.

2. Italianen koken graag met seizoenproducten. Deze producten zijn vers verkrijgbaar en vol van
smaak. Noteer wanneer de volgende groenten in het seizoen zijn.
Tomaten: 

Pompoen: 

Courgette: 

Peulen: 
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3. In de Italiaanse keuken worden verschillende gangen onderscheiden. Verbind de gang met de
juiste omschrijving.

Hoofdmaaltijd met meestal vis of vleesAntipasto

Iets zoets zoals taart, cake of tiramisuPrimo

Warm of koud hapje voorafSecondo

Eerste nagerecht zoals een kaasplankje
en/of fruit

Contorno

Bijgerecht dat bij de secondo wordt
geserveerd zoals groenten of salade

Formaggio e frutta

Klein warm gerecht zoals pasta of risottoDolce

BRON Bekijk de Film Pizzeria. Maak daarna opdracht 4 tot en met 6.

4. Misschien heb je zelf wel eens in een Italiaans restaurant gegeten of een pizza thuis laten bezorgen.
Welke vier soorten gerechten kun je bestellen in de pizzeria?
1.

2.

3.

4.

5. Geef aan welke gerechten volgens jou Italiaans zijn.
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6. Waarom, denk je, worden pizza’s op een aparte plek gemaakt? En waarom is het maken van de
pizza’s vaak te zien voor de gast?

7. Welke Italiaanse gerechten maak jij wel eens? Wat is je favoriete Italiaanse gerecht?

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

Taak 2 Leerdoelen bij Deel A

Als je aan de slag gaat in de Italiaanse keuken, moet je:
trends in de Italiaanse keuken terug kunnen laten komen in de gerechten1.
een assortiment van Italiaanse gerechten kunnen samenstellen2.
de kwaliteit van grondstoffen, ingrediënten en tussenproducten kunnen beoordelen3.
uit kunnen leggen hoe je de kwaliteit van grondstoffen, ingrediënten en tussenproducten bepaalt4.
de kenmerken van de grondstoffen, ingrediënten en tussenproducten kunnen herkennen5.
de kenmerken van de grondstoffen, ingrediënten en tussenproducten kunnen benoemen6.GLKB

Italiaanse gerechten bereiden, afwerken en presenteren7.
apparatuur, gereedschap en machines veilig en volgens de regels kunnen gebruiken.8.
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9. Je moet in elke keuken kunnen werken volgens voorgeschreven procedures. Dat wil zeggen dat
je volgens de regels moet kunnen werken. Waarom is dat juist in de keuken belangrijk als je kijkt
naar de volgende twee punten?
a. Machines en apparaten: 

b. Hygiëne: 

Taak 3 Taken plannen

10. 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.

d. Heb je een taak af? Zet 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

25Kennismaken
met de Italiaanse
keuken

1

15De leerdoelen bij
Deel A

2
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