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Docentenhandleiding

[image: image1][image: image7.jpg]


[image: image8.jpg]





[image: image18.png]p Ao
9

Candea

College

vmboshavosvywo




INHOUD
Pagina
21.
Korte omschrijving van de lessenserie en de gebruikte contexten


32.
Plaats in examenprogramma


33.
Eindtermen / leerdoelen


44.
Benodigde voorkennis en -vaardigheden


45.
Overzicht leerlingmateriaal


46.
Lesoverzicht


77.
Rol van het boek


78.
Bronnen van materiaal


89.
Uitgebreide omschrijving van de lessen met didactische aanwijzingen


2010.   Toetsing



[image: image9.jpg]



1. Korte omschrijving van de lessenserie en de gebruikte contexten

Context 1: De leefwereld van de mens/leerling.
Er wordt gebruik gemaakt van voorbeelden van voeding en vertering uit de leefwereldcontext van de mens zelf. Concepten als voedingsstoffen, schijf van 5, enzymen, conservering, bacterieflora e.d. komen aan bod. Er wordt daarbij gebruik gemaakt van een aflevering van Ultimate Survival met Bear Grylls (overlevingsexpert), eigen voedingsmiddelen van leerlingen en de keuzes die ze daarbij maken. Daarnaast gaan ze op een voedselexcursie en krijgen ze een workshopachtige opdracht om de vertering in beeld te krijgen. 

Context 2: De diëtist(e) (beroepscontext)
De leerlingen werpen een blik op het beroep van diëtist(e). Eerst is er de focus op patiënten met eetstoornissen en komt aan bod dat naast een dieet ook gekeken moet worden naar de persoon in kwestie en zijn/haar leefwijze. Leerlingen krijgen vervolgens de rol van diëtist(e) en moeten een aantal mensen adviseren, met behulp van een online eetmeter via het voedingscentrum. Ten slotte krijgen ze een casus waarin uitgezocht moet worden a.d.h.v. enzymwerking of een patiënt anorexia nervosa heeft of het syndroom van Shwachman. Hiervoor moeten leerlingen zelfstandig een onderzoek met bijbehorend experiment opzetten en uitvoeren.
Context 3: drie toetscontexten: producent insecten voor voedsel; de duivenliefhebber; fastfoodproblematiek 
Er is een toets van 50 minuten ontwikkeld. In deze toets komen de concepten die de leerlingen inmiddels hebben aangeleerd en toegepast terug in een een drietal nieuwe contexten. Namelijk vanuit het perspectief van de producent van insecten voor voedseldoeleinden, de duivenliefhebber en de fastfood problematiek. 
2. Plaats in examenprogramma

De belangrijkste concepten zijn GEEL gearceerd, de cellen van de matrix die er ook bij betrokken worden zijn GRIJS gearceerd 

SYSTEEMCONCEPT

	ORGANISATIENIVEAU
	
	Biologische eenheid
	Zelfregulatie/ zelforganisatie
	Interactie
	Reproductie
	Evolutie

	
	Molecuul


	DNA


	
	Genexpressie 

	DNA-replicatie

	Mutatie

Recombinatie

	
	Cel


	Cel


	Transport
Metabolisme

Celdifferentiatie
Celdood
	Celcommunicatie

	Celcyclus


	

	
	Orgaan
systeem
	Orgaan


	Instandhouding/groei
Ademhaling

Spijsvertering
Uitscheiding

Transport

Afweer

Bewegen
	Zintuigen

Zenuwstelsel
Hormoonhuishouding
	
	

	
	Organisme


	Prokaryoot
Eukaryoot

Virus


	Homeostase

Fotosynthese

Voeding
Levenscyclus

Gezondheid
	Interactie met

(a-) biotische factoren

Gedrag
	Voortplanting

Erfelijkheid

	Fossiel

	
	Populatie


	Soort 
Populatie
	
	
	
	Genetische variatie

Natuurlijke selectie
Soortvorming

	
	Ecosysteem
	Ecosysteem



	Energiestroom

Kringloop

Dynamiek

Evenwicht
	Voedselrelaties


	
	

	
	Biosfeer


	Biosfeer


	Duurzame ontwikkeling
	
	
	Ontstaan van het leven
Biodiversiteit



3. Eindtermen / leerdoelen

Domein A Vaardigheden
	Uit syllabus
	Meer specifiek benoemd

	A1.1
Informatievaardigheden
	O.a. conceptmap maken, informatie vinden over voeding in literatuur/internet

	A1.2
Communiceren
	O.a. via samenwerken, klassen/groepsgesprekken.

	A1.3
Reflecteren op leren 
	Bij bepaalde opdrachten en bij het maken van een conceptmap en in schakellessen

	A1.4
Maatschappij, studie en beroep
	V.b. uit leefwereld en beroepscontexten 

voedingspatronen (mede)mens/diëtist(e)/producent voedselinsecten

	A2.1 
Onderzoeken
	Onderzoek naar de werking van enzymen. Hierbij zijn ook voedingsstoffen en indicatoren nodig. Leerlingen doorlopen de natuurwetenschappelijke manier van onderzoek doen.

	A2.5 
Waarderen en oordelen
	In de rol van diëtist(e) verschillende personen, maar ook iemand met anorexia nervosa een gefundeerd voedingsadvies meegeven. (Zie ook A2.1)

	A2.6 
Rekenkundige en wiskundige vaardigheden
	Met name berekeningen met vermenigvuldigen en delen door, als voedingswaarden e.d. moeten worden berekend. Tijdens het experiment met enzymen moeten hoeveelheden worden doorgerekend.

	A2.7 
Kennisvorming
	Door een centrale vraag, lesvragen en subvragen bij de opdrachten te stellen. Leerlingen zelfstandig op zoek moeten naar informatie en ook onderzoeksvragen bedenken.

	A2.8
Toepassing van kennis
	Komen tot fundamentele voedingsadviezen m.b.v. de kennis over voeding voor zichzelf en derden. Ontwikkeling van een workshop waarin kennis over de spijsvertering de leidraad is.

	A3.1 
Beleven en waarderen
	M.b.v. aflevering Ultimate Survival gruwelen bij datgene wat Bear Grylls opeet/drinkt. Beter onderbouwde keuzes leren maken in je eigen voedingspatroon. Meeleven met iemand met een eetstoornis. Het opzetten van je eigen enzymexperiment.

	A3.2 
Kiezen
	M.b.v. de schijf van 5, kennis van voedingsstoffen, keurmerken, eetstoornissen, e.d. afwegingen maken voor patiënten en ze adviseren. 

	A3.5 
Vakspecifiek gebruik van de computer


	In de rol van diëtist(e) wordt er gebruik gemaakt van de online eetmeter programmatuur van het voedingscentrum

	A3.7 
Vakspecifieke activiteiten
	Determineren van voedselplanten/dieren tijdens voedselexcursie in het veld. Daarna bereiding en evaluatie van eetbaarheid. 

	A3.8 
Vorm functie denken
	Enzymwerking, spijsverteringsorganen, etc.

	A3.11 
Systeemdenken
	Beginnend bij de mens en voedingsmiddelen; organismeniveau jojo’en naar voedingstoffen; molecuulniveau. Ook binnen de spijsvertering wordt er gevraagd om van organisme en orgaanstelselniveau af te dalen van weefsel naar cel- en molecuulniveau.  


Domein B Vakinhoudelijke eindtermen

Uit syllabus / handreiking
	B2.1 De kandidaat kan het systeemconcept zelfregulatie en zelforganisatie gebruiken op cellulair niveau met behulp van de concepten transport, metabolisme, en celdifferentiatie.

	B2.1.1
	Transport 

	B2.1.1.1
	uitleggen dat bepaalde stoffen door passief transport en andere door actief transport selectief-permeabele membranen kunnen passeren

	B2.2.3
	Spijsvertering

	B2.2.3.1
	de bouw, werking en functie van spijsverteringsorganen van de mens beschrijven

	B2.2.3.2
	de relatie tussen de bouw van spijsverteringsorganen en hun functie beschrijven en de relatie tussen de bouw en werking toelichten 

	B2.2.3.3
	weergeven waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke randvoorwaarden daarop van invloed zijn

	B2.2.3.4
	weergeven waar en op welke wijze voedingsstoffen, genotmiddelen, geneesmiddelen of gifstoffen geresorbeerd worden

	B2.3.3
	Voeding

	B2.3.3.1
	het belang van de groepen voedingsstoffen voor de gezondheid en het welbevinden van de mens toelichten

	B2.3.3.2
	toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en een evenwichtige voeding voldoet

	B2.3.5
	Gezondheid

	B2.3.5.1
	verschillende interpretaties van het begrip gezondheid toelichten

	B2.3.5.2
	oorzaken en gevolgen van verstoringen van gezondheid beschrijven

	B2.3.5.4
	mogelijkheden tot voorkomen van verstoring van gezondheid en tot herstel van gezondheid vanuit biologisch perspectief toelichten

	B1.1.1
	DNA

	B1.1.1.4
	uitleggen dat de werking van enzymen door de temperatuur en de pH beïnvloed wordt en dit relateren aan een optimumkromme


4. Benodigde voorkennis en -vaardigheden

Verondersteld als voorkennis:

· geen
Vaardigheden verondersteld te beheersen:

· Informatievaardigheden als lezen, schrijven/aantekeningen maken, luisteren, kijken

· Wiskundige en grafische vaardigheden, 
· Samenwerken

5. Overzicht leerlingmateriaal

	Document
	Beschrijving

	Leerlingenhandleiding 
	Overzicht van de lessen met opdrachten en achtergrondmateriaal.

NB:

· In de schakellessen staan meerdere opdrachten vermeld, maar het beste is te kiezen voor één van de opdrachten, tijdens de les i.v.m. tijdsdruk.

· In les 6 t/m 9 zijn er twee alternatieve opdrachten gegeven. Mocht u voor opdracht 14 kiezen, kies dan ook in les 14 t/m 16 voor opdracht 23. Bij opdracht 15 past opdracht 24 beter. Verwijder eventueel niet relevante bladzijden van tevoren. 

· De opdrachten 14, 15, 23 en 24 kunnen als PO worden afgenomen. Hierbij zijn zogenaamde rubrics (nakijkmodellen) bijgeleverd.
· Als leerlingen tijdens de voedselexcursie in les 4 de nodige (eetbare?) planten verzamelen, is het verstandig om deze planten, eventueel na de les, ook te determineren/controleren.


6. Lesoverzicht 
	Les
	Context/doel
	Activiteiten in de les
	Materialen & bronnen

	1
	Context: Eten voor (en na) je kiezen
Doel: zicht krijgen op voedingsstoffen en additieven in voedingsmiddelen en een uitgebalanceerd menu
	- stukje dvd Ultimate Survival 

- kijkopdracht om de voedingsmiddelen die Bear Grylls vindt te plaatsen in de schijf van 5..

- Dan moeten leerlingen de voedingsmiddelen die ze deze week hebben gegeten vergelijken met die van Bear Grylls en ook plaatsen in de schijf van 5.
	-video-afspeelapparatuur;

dvd Ultimate Survival of You Tube over Ultimate Survival
digibord of beamer

-Eetwijzers met de schijf van 5

	2
	Context: Eten voor (en na) je kiezen
Doel: zicht krijgen op keuzes die men maakt voor verschillende voedingsmiddelen 
	- nabespreken opdracht 3 en 4 (huiswerk)

- Wat is gezond?
- Discussiëren over wat gezonde voeding nu is.
- Leerlingen gaan aan de slag (opdracht 5 en 6) met de keuzes die ze maken als ze kiezen voor bepaalde voedingsmiddelen.
- Huiswerk opdracht 7
	evt. aflevering Keuringsdienst van Waarde, evt. bijlage 2

	3
	Context: Eten voor (en na) je kiezen
Doel: zicht krijgen op de onderbouwing voor voedingskeuzes. Leerling leert determineren
	- Leerlingen gaan bezig met opdracht 8 (veldexcursie) om in groepjes een menu samen te stellen van wilde planten en dieren.
- Alle informatie wordt in een zogenaamd verzamelverslag verzameld.
	flora’s, SAS-handboek en andere naslagwerken, voedingswijzers, computers

	4
	Context: Eten voor (en na) je kiezen Doel: Leerlingen gaan determineren en zoeken voedingsmiddelen voor hun dagmenu
	- Op excursie om voedsel te verzamelen!
- Huiswerk: opdracht 9 en 10 over  conserveren
	Verzamelverslag, flora en andere naslagwerken, mesjes, schepjes, tas, regenkleding

	5
	Context: Eten voor (en na) je kiezen Doel: De beleving om eigen verzameld voedsel te bereiden

Een leerling kan een uitgebalanceerde maaltijd bereiden
	- De verzamelde voedingsmiddelen bereiden en proeven.
- Daarbij wordt gebruik gemaakt van allerlei practicummaterialen en wordt er gelet op de eetbaarheidstest

- Huiswerk: opdracht 11, 12 en 13


	Verzamelverslag, bekerglazen, bunsenbranders, zout, suiker, etc.

	6
t/m

8
	Context: Eten voor (en na) je kiezen
Doel: De leerling weet de bouw, werking en functie van het spijsverteringsstelsel te presenteren van organismeniveau tot molecuulniveau 
	- Leerlingen gaan aan de slag met de (PO) opdracht 14 “Eetbaar of giftig…?” in groepjes van drie.


	Computers, naslagwerken, internet, powerpoint, postermateriaal

	9
	Doel: De leerling weet de bouw, werking en functie van het spijsverteringsstelsel te doorgronden van organismeniveau tot molecuulniveau
	- M.b.v. hun poster/powerpoint presenteren de leerlingen de kennis die ze hebben opgedaan uit opdracht 14 “Eetbaar of giftig…?” over de spijsvertering in groepjes van drie.

- Huiswerk bijlage 1 “Het maken van een conceptmap” doorlezen + powerpoints op ELO zetten
	Computers, naslagwerken, internet, powerpoint, postermateriaal, evt. beamer

	10
	Schakelles
Doel: Een leerling leert te re- en decontextualiseren
	-. Leerlingen voeren in groepjes opdracht 16, 17 of 18 uit. De docent begeleidt
	Evt. posterpapier

	11
	Context: de diëtist(e) 
Doel: Een leerling kan toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en evenwichtige voeding voldoet.
	- Leerlingen zien een aflevering iemand die lijdt aan een eetstoornis bijvoorbeeld anorexia nervosa. 

- De leerlingen kunnen tijdens het kijken antwoorden vinden op opdracht 19

- Terugkoppeling naar Les 1 “Wat eet je en waaraan moet een evenwichtige voeding voldoen?” 

- Leerlingen maken vervolgens opdracht 20

- Huiswerk: opdracht 21

	Computer, tv of beamer

	12
	Context: de diëtist(e) 
Doel: Een leerling kan de verschillende groepen voedingsstoffen aangeven en plaatsen in voedingsmiddelen. 

Een leerling kan toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en evenwichtige voeding voldoet.
	- De leerlingen gaan aan de slag met opdracht 22 en 23. 

- Voor de opdrachten zijn er computers nodig. En de site: http://eetmeter.voedingscentrum.nl/. 

- In de rol van diëtist(e) gaan ze 4 mensen diagnosticeren, de informatie over de mensen halen ze uit de hap- en beweeglijst van elke patiënt. 

- Leerlingen moeten in groepjes hun diagnose beargumenteren m.b.v. de eetmeter (voedingsmiddelen, voedingsstoffen en energie, kj, calorie). 

- Huiswerk is opdracht 24
	voedingswijzers, computers, eetmeter

	13
	Context: de diëtist(e) 
Doel: De leerling krijgt inzicht in de bouw, werking en functie van het spijsverteringsstelsel, met name op het gebied van de enzymwerking. 
	 - De leerlingen gaan aan de slag met onderzoeksopdracht 25 “Anorexia of Shwachmann?” in groepjes van 3.

- De eerste twee stappen worden deze les uitgevoerd.

- Voor de 1ste stap zijn de nodige computers en naslagwerken nodig. De leerlingen moeten zich namelijk oriënteren op de casus.

- Na een 20 minuten een onderwijsleergesprek opstarten om de 6 onderzoeksvragen vast te stellen.
- Leerlingen leveren aan het einde van de les een opzet voor het experiment in een lijst met benodigdheden.
	naslagwerken, internet, computers

	14
	Context: de diëtist(e) 
Doel: De leerling gaan zich verantwoordelijk voelen voor hun eigen leerproces en de taken.
	- De leerlingen gaan verder met opdracht 25 “Anorexia of Schwachmann?”

- De toa heeft per duo de benodigdheden die ze de vorige les hadden aangevraagd, klaargezet.

- In deze les zouden de verschillende experimenten moeten worden uitgevoerd. Echter de verantwoordelijkheid van het experiment lig volledig bij de leerlingen en dat zijn ze niet gewend vanuit de klassieke practica bij de natuurwetenschappelijke vakken. 

- Dit is het probleem van de leerlingen….. Dat betekent flinke frustraties en stress.

- Docent meldt na een kwartiertje (stressen) dat ze in deze les de tijd krijgen om zich beter voor te bereiden.

- Het kost de leerlingen deze les om zich een verantwoordelijkere houding aan te meten 
	practicummaterialen, naslagwerken, internet, computers

	15
	Context: de diëtist(e) 
Doel: De leerling krijgt inzicht in de bouw, werking en functie van het spijsverteringsstelsel, met name op het gebied van de enzymwerking.
	- De leerlingen gaan verder met opdracht 25 “Anorexia of Schwachmann?”

- De toa heeft per duo de benodigdheden die ze de vorige les hebben aangevraagd klaargezet.

- In deze les gaan ze de verschillende experimenten uitvoeren. 

- Afspreken wanneer ze opdracht 25 afmaken en inleveren.
	practicummaterialen, naslagwerken, internet, computers

	16
	Schakelles
Doel: Een leerling leert te re- en decontextualiseren
	-. Leerlingen voeren in groepjes opdracht 27 of 28 uit. De docent begeleidt of surveilleert.
	Evt. subdomeinen op A3 of diagnostische toets

	17
	Toets
	drie toetscontexten: producent insecten voor voedsel; de duivenliefhebber; fastfoodproblematiek
	


Mogelijkheden tot inkorten van de lessenserie:

De lessen 3, 4 en 5, betreffende de voedselexcursie, zouden eruit kunnen. Dit betekent wel dat enkele eindtermen verdwijnen of sterk worden ingeperkt. 

Eventueel zou les 11 eruit kunnen.
Ook kan les 16 thuis gedaan worden, door de diagnostische toets mee te geven of via een ELO aan te bieden. Er kan dan niet onder begeleiding van de docent gere- en gedecontextualiseerd worden.

De lessenserie kan dan van 16 naar 11 lessen worden teruggebracht.
7. Rol van het boek

Er wordt gebruik gemaakt van een uitgebreide docentenhandleiding en leerlingenhandleiding voor de leerlingen met eventueel bijbehorende bijlagen. Voor eventueel extra oefening kan wel verwezen worden naar het biologieboek.

8. Bronnen van materiaal

In lessen nodig:

Uitzending van Ultimate Survival met Bear Grylls, http://ultimatesurvival.discoverychannel.nl/, uitgezonden door Discovery Channel, 09-09-2008
Wiseman John, Het SAS Survival handboek, Kosmos Uitgevers, juli 2009
Kluit Jiska, Eetbare planten/eetbaarheidstest, http://ciosgoes.roczeeland.nl/buitensportsite/educatie/studenten/jiskakluit/eetbareplanten.htm, 19-10-2009 (staat in leerlingenhandleiding)

Voedingscentrum, Schijf van 5, http://www.voedingscentrum.nl/nl/acties-achtergronden/schijf-van-vijf.aspx, 19-10-2009 


Voedingscentrum, Keurmerken en benamingen, http://www.voedingscentrum.nl/nl/eten-herkomst/productie/biologisch-eten/keurmerken-en-benamingen.aspx?highlight=keurmerken, 19-10-2009
Consuwijzer, Keurmerken op ConsuWijzer, http://www.consuwijzer.nl/Keurmerken/Keurmerken_op_ConsuWijzer, 19-10-2009

Vereniging Eetstoornis net, Vinger aan de pols/de eetstoorniskliniek, http://www.eetstoornis.net/3-media/fragmenten.php, 19-10-2009
Voedingscentrum, Eetmeter, http://eetmeter.voedingscentrum.nl/, 19-10-2009
Elsevier Voedingsmiddelen Industrie, E-nummers, http://www.evmi.nl/e-nummers/, 19-10-2009

Lowimpactman, Schildluis-snoepjes, http://lowimpactman.wordpress.com/2008/11/24/schildluis-snoepjes/, 24-11-2008

RVU educatieve omroep, Keuringsdienst van Waarde, E120, http://sites.rvu.nl/page/753/nl, 22-10-2009
Achtergrondinformatie om in de lessen te gebruiken:
[Jorn: plaatjes als hyperlinks naar bijlagen]
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	Engber H., (2009), Strijden voor voedsel uit de buurt, Trouw, 26-08-2009 (staat in leerlingenhandleiding)
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	De Voedingswijzer, de Voedingswijzer, http://www.devoedingswijzer.nl/, 19-10-2009 
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	Think quest 2000, Shit happens, http://mediatheek.thinkquest.nl/~ll007/h_nl_digsystem_800.htm, 19-10-2009
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	Nederlandse Vereniging van Diëtisten, Nederlandse Vereniging van Diëtisten, http://www.nvdietist.nl/navigatie/frameset.asp, 19-10-2009


Les 1:


Leerdoel: 
Een leerling kan verbanden trekken tussen voedingsmiddelen. 

Een leerling kan de verschillende groepen voedingsstoffen aangeven en plaatsen in voedingsmiddelen. 
Werkvorm:
Doceren m.b.v. beeldmateriaal, onderwijsleergesprek, groepswerk

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, aflevering Ultimate Survival (of soortgelijke overlevingsserie), voedingswijzers

Lesvraag: 
Aan welke voorwaarden moet evenwichtige voeding voldoen? 

· De leerling-handleiding wordt uitgedeeld.
· Deel voedingswijzers uit (http://www.voedingscentrum.nl/nl/acties-achtergronden/schijf-van-vijf.aspx) en neem deze kort met de leerlingen door. Vraag bijv: Waarom zouden we de schijf van vijf gebruiken om mee te kiezen? (omdat de schijf van vijf is gebaseerd op geaccepteerde inzichten over voeding om tot een verantwoord en gezond dieet te komen/De verschillende productgroepen komen overeen met de verschillende voedingsstoffen die een mens nodig heeft/De schijf van vijf is een handig hulpmiddel bij het kiezen voor gezonde voeding.) (5 min.)
· Laat een aflevering, de DVD of stukjes via You Tube van Ultimate Survival zien. De engelse titel: Man vs Wild, te bestellen via Discovery Channel. Hierin zoekt en vindt Bear Grylls (expert in overleven) in onherbergzame gebieden allerlei “voedingsmiddelen” (insecten, hagedissen, vocht uit uitwerpselen, etc.)
· Leerlingen maken opdracht 1. Daarbij vullen ze in de tabel eetlijst de eerste kolom in, welke voedingsmiddelen Bear Grylls zoal vindt en tot zich neemt (organisme niveau). Daarbij houden ze zich aan een indeling volgens de schijf van 5. Na ± 15 min. dvd stopzetten.
· Kort nabespreken (5 min.). Het eetpatroon van Bear roept waarschijnlijk de nodige vragen op bij leerlingen.
Tabel eetlijst

	Schijf van 5
	Voedingsmid-delen Bear Grylls
	Vergelijkbare voedingsmiddelen deze week gegeten 
	Bevat met name de volgende voedingsstof(fen)
	beschermende- brand- of bouwstoffen?
	Aangeschaft door (ouders of jij of…?)

	1 Groente en fruit
	
	
	
	
	

	2 Brood, (ontbijt)​granen, aardap- pelen, rijst, pasta en peulvruchten
	
	
	
	
	

	3 Zuivel, vlees (waren), vis, ei en vlees​vervangers
	
	
	
	
	

	4 Vetten en olie
	
	
	
	
	

	5 Dranken
	
	
	
	
	


· Vervolgens kunnen ze in 2 tot 4-tallen opdracht 1 afmaken (5-10 min.)

· Daarna verder met opdracht 2. Hierbij moeten ze vergelijkbare voedingsmiddelen die ze de afgelopen week hebben gegeten in de tweede kolom invullen. 
· Opdracht 3 is huiswerk. 

· Na ± 15 min. kort nabespreken. Neem eerst een aantal makkelijke voedingsmiddelen en eindig met wat lastigere zaken (± 10 min.). 
· De link naar gewone voedingsmiddelen zorgt voor vergelijkingsmateriaal en geeft een ingang om leerlingen zich te laten afvragen waarom ze voor bepaald voedsel kiezen. 

· Als er nog tijd is kan opdracht 3 gemaakt worden. Daarna bespreken wat de belangrijkste voedingsstoffen per voedingsmiddel.
· Huiswerk: evt. Opdracht 3 en 4. 
Les 2:
 
Leerdoel: 
Een leerling kan toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en evenwichtige voeding voldoet.

Een leerling wordt bewust van de samenstelling van voedingsmiddelen. 
Werkvorm:
Discussie, onderwijsleergesprek, groepswerk

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, evt. aflevering Keuringsdienst van Waarde, evt. bijlage 2

Lesvraag: 
Wat eet je, wie bepaalt wat je eet en welke keuzes zitten daarachter?

· Bespreken wat de belangrijkste voedingsstoffen per voedingsmiddel zijn en waarom hier richtlijnen voor zijn (huiswerk, bijlage 1).
· Daarna doortrekken naar een onderwijsleergesprek: de docent stelt een aantal vragen aan de leerlingen: denk aan hoeveelheden die gegeten of gedronken worden, was er variatie aanwezig, zijn er voedingsmiddelen die je normaal gesproken niet eet/drinkt, hoe zit het met gezondheid? Wat is gezondheid eigenlijk wat voeding betreft? Is lekker ongezond? Zijn merkvoedingsmiddelen of biologische producten beter? Kies je bewuster als je biologie hebt? 
· Leerlingen maken opdracht 5 en 6. 
· Daarna kan de docent gaan samenvatten op het bord. De gemiddelden van de groepjes opschrijven op het bord (naar keuze van de docent kunnen leerlingen dit zelf doen). De docent kan het gemiddelde van de klas uitrekenen.
· Dan kan er gediscussieerd worden over de resultaten. Wellicht zijn er maar kleine verschillen tussen de verschillende redenen, maar misschien is er een of enkele punten die er uitschieten (de voorspelling is dat ‘lekker’ en ‘gezond’ hoog scoren). Neem in de discussie in ieder geval het begrip gezondheid mee. Dit is een begrip dat te pas en te onpas wordt gebruikt, maar niemand weet wat het precies betekent. Zeker als het over voeding gaat. Leerlingen gaan over dit begrip na denken. Zij kunnen hierover vragen stellen. Het gaat erom dat ze zien dat het geen eenvoudig en eenduidig begrip is.

Voorbeelden van discussiepunten of vragen:

Stelling: ‘Lekker is ongezond!’
Stelling: ‘Ik laat me helemaal nooit leiden door een merk als het om eten of drinken gaat.’ 

*Waarom zou ‘merk’ belangrijk zijn? Geeft dit aan dat dit een betere of slechtere kwaliteit is?

*Wat betekent ‘gezonde’ voeding? Wat is gezond?
*Is ‘biologisch’ eten automatisch ook gezonder?

*Zijn goedkopere producten altijd van slechtere kwaliteit of minder lekker dan duurdere?

*Zijn er nog andere redenen om te kiezen voor bepaalde voedingsmiddelen?

Stelling: ‘Leerlingen met biologie zijn bewuster met hun eetpatroon bezig!’ 
Alternatief 1
· I.p.v. discussiëren kan er ook gekozen worden voor het bespreken van additieven: http://www.evmi.nl/e-nummers/39/E155/. Neem hiervoor een aantal herkenbare E-nummers zoals: de kleurstof E140, E150, E153, E160, E162, E170, E175 
· Voor een klassengesprek kun je m.b.v. het artikel “schildluis-snoepjes” (zie bij opdracht 1, antwoorden en nabespreking) vragen gesteld worden als:
* Ben je wel een echte vegetarier als je E640 (of E127 of E120) eet?

* Zijn E-nummers wel gezond?

* Eet je het hele achterlijf van die schildluis (E120)?

* Zou je je kunnen voeden zonder E-nummers? (waarschijnlijk niet, denk aan bietensap, caroteen e.d.)

Alternatief 2
- 
Ook een aflevering van de Keuringsdienst van Waarde (http://sites.rvu.nl/page/736/nl) en de nabespreking in de klas kan leerlingen bewuster maken van het voedsel dat ze eten.
· Huiswerk is opdracht 7

Les 3:
 

Leerdoel: 
Een leerling kan met bronnen onderbouwen welk voedsel gezond is.

Een leerling kan een uitgebalanceerde maaltijd samenstellen. 


Een leerling leert het doel van determineren kennen.
Werkvorm:
In groepsverband informatie vergaren via naslagwerken, internet, e.d.
Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, flora’s, SAS-handboek en andere naslagwerken, voedingswijzers, computers
Lesvraag: 
Wat eet je, wie bepaalt wat je eet en welke keuzes zitten daarachter?

· De docent bespreekt kort opdracht 7 a.d.h.v. de aanwezige keurmerken kan de docent de leerlingen richting de volgende opdracht leiden:
We gaan eeuwen terug in de tijd, naar de jagers en verzamelaars. Tegenwoordig leven enkele (natuur)volken overigens nog steeds op deze wijze, denk aan indianen, bosjesmensen, aboriginals. Pikant detail: in die tijd was er geen wc-papier. Maar voordat we het gaan hebben over wat er overblijft van verteerd voedsel, bedenk dat er in die tijd ook geen keurmerken waren………
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Hoe kwam men dan te weten welke organismen in de natuur eetbaar waren en welke dodelijk? Uiteindelijk is er veel informatie mondeling doorgegeven, maar bedenk eens hoe men er ooit achter kwam dat een plant, paddestoel of dier giftig of dodelijk was…..?

- 
Kort een onderwijsleergesprek over deze vraag:

Hoe kom je erachter of een dier of plant eetbaar is of dodelijk?
Na een inventarisatie een plant laten zien en vragen hoe ze erachter zouden kunnen komen of die plant eetbaar is. Laat bijvoorbeeld het wilgenroosje (Epilobium angustifolium) zien, deze plant is eetbaar, goed te vinden. Als het lukt ook vingerhoedskruid (Digitalis purpurea), deze plant is zeer giftig. Daarna kan toegelicht worden hoe determineren in z’n werk gaat.
Wilgenroosje op je bord: 

De jonge blaadjes smaken een beetje zurig. De Scandinaviërs eten de jonge spruiten al dan niet bij andere groenten. 

De jonge ondergrondse spruiten kan je klaarmaken zoals asperges.
-
De leerlingen gaan in groepjes van 3 aan de slag met:
Opdracht 8: 
- 
Hiervoor zijn computers en naslagwerken nodig.
-
In les 4 met z’n allen op excursie. Leerlingen moeten hun verzamelverslag afhebben en meenemen! Eventuele flora’s en naslagwerken ook!  

- Huiswerk opdracht 8
Les 4: 
Leerdoel: 
De beleving om biologische kennis toe te passen in het veld

Een leerling kan een uitgebalanceerde maaltijd samenstellen.


Een leerling maakt gebruik van determinatie(sleutels) voor het vinden van eetbare planten en dieren. 
Werkvorm:
In groepsverband aan de slag met flora’s, SAS-handboek en naslagwerken om eetbare planten en dieren te vinden

Benodigdheden: 
Verzamelverslag, leerlingenhandleiding, flora en andere naslagwerken, mesjes, schepjes, tas, regenkleding e.d.

Lesvraag: 
Wat eet je, wie bepaalt wat je eet en welke keuzes zitten daarachter?

· Op excursie om voedsel te verzamelen.

· Bijna elk recreatiegebied/park/verwilderd terrein herbergt genoeg eetbare wilde planten (en dieren).

· Als leerlingen opdracht 8 nauwkeurig hebben uitgevoerd, zouden ze goed voorbereid moeten zijn. Hun verzamelverslag moet de leidraad vormen. En daarnaast flora’s, SAS-handboek, schepjes, mesjes, touw, (plastic)zakken, e.d. 

· In de praktijk zal er veel plantaardig materiaal gevonden worden of evt. insecten. Er zullen waarschijnlijk niet grote hoeveelheden gevonden worden, maar de beleving van de “jacht” op voedingsmiddelen en de determinatie ervan geeft genoeg spanning. Kleine hoeveelheden zijn immers al genoeg om van te kunnen proeven.

· De docent en leerlingen letten erop dat er met respect wordt omgegaan met plant, dier en omgeving. 

· De docent en evt. toa helpt mee met determineren.

· Eindigen op school en voedingsmiddelen in de koelkast voor de volgende les.

· Het huiswerk is opdracht 9 en 10
· De docent en evt. toa kan na de les de voedingsmiddelen gaan determineren en controleren op eetbaarheid.

Les 5: 

Leerdoel: 
De beleving om eigen verzameld voedsel te bereiden

Een leerling kan een uitgebalanceerde maaltijd bereiden.

Werkvorm:
Voedselpracticum

Benodigdheden: 
Verzamelverslag, leerlingenhandleiding, bekerglazen, bunsenbranders, zout, suiker, etc.
Lesvraag: 
Hoe maak je voedsel klaar zodat het geschikt is voor consumptie?

· De docent bespreekt opdracht 9 en 10 (huiswerk, bijlage 2) of liever de antwoorden worden uitgedeeld. 

· Voordat ze het door hun gevonden voedsel gaan bereiden, lezen ze eerst opdracht 11 en 12 (inclusief de eetbaarheidstest) door.
· Tijdens het bereiden kunnen opdracht 11, 12 en 13 deels gemaakt worden.
· Leerlingen gaan aan de slag met het bereiden van het door hun gevonden voedsel op micro-schaal, m.b.v. de uitgewerkte opdracht, bunsenbranders en bekerglazen (koken). 
· 10 min. Voor tijd worden de bereide voedingsmiddelen uitgestald op een tafel en kunnen leerlingen hun voedingsmiddelen gaan proeven. Daarbij moeten ze letten op de stappen van de eetbaarheidstest. 
· Tijdens de les en als huiswerk: opdracht 11, 12 en 13
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Les 6 t/m 8
 
Leerdoel: 
Een leerling weet de bouw, werking en functie van spijsverteringsorganen van de mens te beschrijven.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke factoren hierop van invloed zijn.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen en gifstoffen worden geresorbeerd door passief en actief transport.


Een leerling weet oorzakelijk verbanden te leggen bij een verstoring van de gezondheid vanuit het perspectief van voeding
Werkvorm:
Groepsopdracht/PO
Benodigdheden: 
Naslagwerken, internet, powerpoint, postermateriaal
Lesvraag: 
Wat gebeurt er in het lichaam met voedingsmiddelen?
· De leerlingen gaan aan de slag met opdracht 14 “Eetbaar of giftig……?” in groepjes van 3.

· Een alternatief is opdracht 15 “Eenzijdig voedsel”. Als er gekozen wordt voor opdracht 15 dan moet er in les 13 gekozen worden voor opdracht 26.
· In de leerlingenhandleiding is een rubric opgenomen waarmee de opdracht als een PO beoordeeld kan worden.

· Zo krijgen de leerlingen op een overzichtelijke manier de criteria op een rijtje (komen overigens overeen met de criteria in de opdracht).
· Huiswerk opdracht 14 (of 15).
Les 9
Leerdoel: 
Een leerling weet de bouw, werking en functie van spijsverteringsorganen van de mens te beschrijven.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke factoren hierop van invloed zijn.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen en gifstoffen worden geresorbeerd door passief en actief transport.


Een leerling weet oorzakelijk verbanden te leggen bij een verstoring van de gezondheid vanuit het perspectief van voeding

Werkvorm:
Groepsopdracht/PO presenteren

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, computers, powerpoint, postermateriaal
Lesvraag: 
Wat gebeurt er in het lichaam met voedingsmiddelen?

· De groepjes leerlingen presenteren hun powerpoints of posters, klassikaal 5 min., kan eventueel ook in carrouselvorm.
· De docent beoordeelt m.b.v. de bijgeleverde rubric. Ondertussen beoordelen de leerlingen elkaars posters en/of laat ze aantekeningen maken. D.m.v. carrouselvorm, 1 leerling blijft presenteren en de andere twee gaan elk bij een andere poster zitten en wonen een presentatie bij. Na elke ronde een nieuwe presentator/presentatrice.
· Het cijfer van de docent telt bijvoorbeeld 3 keer mee het gemiddelde van de leerlingen 1 keer.

· De groepjes zetten hun ppt beschikbaar op de ELO of de posters worden opgehangen in het lokaal.
· Huiswerk bijlage 1 “Het maken van een conceptmap” doorlezen. 

Les 10:

Schakelles 
Leerdoel: 
Een leerling leert te re- en decontextualiseren


Een leerling reflecteert en evalueert zijn/haar biologische kennis en toepassingsvermogen over voeding en vertering

Werkvorm:
Groepsopdracht

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, evt. posterpapier
Lesvraag: 
Hoeveel weet je nu over voeding en vertering?

· De leerlingen hebben bijlage 1 “Het maken van een conceptmap” doorgelezen.

· In de schakelles kan gekozen worden om Opdracht 16, 17 of 18 uit te voeren. 
· De leerlingen gaan in groepjes van 3/4 aan de slag met de belangrijkste concepten en begrippen uit de afgelopen lessen. Al naar gelang de opdracht moeten ze terugbladeren naar de verschillende opdrachten. 

· De begrippen/concepten worden verwerkt in bepaald soort conceptmap.

· De docent kan rondlopen, de groepjes observeren en eventueel opmerkingen geven, vragen stellen over het werk of commentaar leveren.

context 2: 


De Diëtist(e)
Centrale vraag: Hoe gezond is voeding voor ons lichaam?
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Les 11: 
Wat eet je, wie bepaalt wat je eet en welke keuzes zitten daarachter?

Leerdoel: 
Een leerling kan toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en evenwichtige voeding voldoet.

Een leerling krijgt inzicht in eetstoornissen.

Werkvorm:
Doceren m.b.v. beeldmateriaal, onderwijsleergesprek

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, aflevering over eetstoornissen

Lesvraag: 
Aan welke voorwaarden moet evenwichtige voeding voldoen? 

· Laat een aflevering zien over een jongere of jongeren die lijden aan een eetstoornis bijvoorbeeld anorexia nervosa. Op de site: http://www.eetstoornis.net/3-media/fragmenten.php zijn flink wat afleveringen te vinden van geschikte afleveringen. Een kwartier uit “Sophie op 3” (08-02-2009) geeft een aardige blik op de problematiek van anorexia: http://player.omroep.nl/?aflID=8886067 
· De leerlingen kunnen tijdens het kijken antwoorden zoeken op opdracht 19
· Terugkoppelen naar Les 1 “Wat eet je en waaraan moet een evenwichtige voeding voldoen?” en nabespreken.
· Leerlingen maken vervolgens opdracht 20
· Huiswerk: opdracht 21
Les 12: 
Wat eet je, wie bepaalt wat je eet en welke keuzes zitten daarachter?
Leerdoel: 
Een leerling kan de verschillende groepen voedingsstoffen aangeven en plaatsen in voedingsmiddelen. 


Een leerling kan verbanden trekken tussen voedingsmiddelen. 

Een leerling kan toelichten aan welke voorwaarden een gezonde en evenwichtige voeding voldoet.
Werkvorm:
Groepswerk
Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, voedingswijzers, computers, eetmeter

Lesvraag: 
Waaraan voldoet een gezonde en een evenwichtige voeding?
· De leerlingen gaan aan de slag met opdracht 22 en 23 (docent zie bijlage 3). 
· Voor de opdrachten zijn er computers nodig. Leerlingen surfen naar https://mijn.voedingscentrum.nl/nl/eetmeter/. Op deze site is een eetmeter aanwezig.

· In de rol van diëtist(e) gaan ze 4 mensen diagnosticeren, de informatie over de mensen halen ze uit de hap- en beweeglijst van elke patiënt. 

· Leerlingen moeten hun diagnose beargumenteren m.b.v. de eetmeter (voedingsmiddelen, voedingsstoffen en energie, kj, calorie). 
· Leerlingen kunnen in groepjes van 3/4 samenwerken aan deze opdracht. Ze moeten goed de taken verdelen anders is het best veel werk. 
· De dossiers van de patiënten zijn te vinden in de leerling-handleiding.
· De nabespreking bij deze opdracht is erg belangrijk. Dan moet worden benadrukt welke functies de verschillende voedingsstoffen hebben. Dit kan eventueel in de volgende les.
· Huiswerk is opdracht 24
Les 13 :

Leerdoel: 
Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke factoren hierop van invloed zijn.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen en gifstoffen worden geresorbeerd door passief en actief transport.


Een leerling weet oorzakelijk verbanden te leggen bij een verstoring van de gezondheid vanuit het perspectief van voeding


Inzicht verwerven in de werking van enzymen en hun activiteit


Leren hoe je op een natuurwetenschappelijke manier onderzoek doet


Leren de juiste informatie te gebruiken om iemand te overtuigen

Werkvorm:
Groepsopdracht/PO, onderwijsleergesprek
Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, naslagwerken, internet, computers
Lesvraag: 
Wat gebeurt er in het lichaam met voedingsmiddelen?

· De leerlingen gaan aan de slag met opdracht 25 “Anorexia of Shwachmann?” in groepjes van 3.

· Een alternatief is opdracht 26 “Je zult het maar hebben!”. Denk eraan dat als er is gekozen voor opdracht 15 dat er in les 13 gekozen wordt voor opdracht 26.
· In de leerlingenhandleiding is een rubric opgenomen waarmee de opdracht als een PO beoordeeld kan worden.

· Zo krijgen de leerlingen op een overzichtelijke manier de criteria op een rijtje (komen overigens overeen met de criteria in de opdracht).
· De eerste twee stappen worden deze les uitgevoerd.

· Voor de 1ste stap zijn de nodige computers en naslagwerken nodig. De leerlingen moeten zich namelijk oriënteren op de casus.

· Na een 20 minuten een onderwijsleergesprek opstarten om de 6 onderzoeksvragen vast te stellen. 
· Er wordt gewerkt met de natuurwetenschappelijke manier van onderzoek doen
· De invloed van twee factoren (temp. en pH) op drie enzymen gaat worden onderzocht

· 3 enzymen (amylase, lipase, protease), 2 factoren (temperatuur, pH) Dit betekent dat er 6 experimenten moeten worden gedaan en door de duplo worden dat dus 12 experimenten.
· Eén voorbeeld van een onderzoeksvraag: Bij welke temperatuur werkt peptase het beste?
· Elke onderzoeksvraag wordt in duplo gedaan door een duo (mochten er dan experimenten verkeerd lopen, dan heeft het andere duo nog gegevens).

· *Eventueel kunnen groepjes elkaar helpen met de opzet, onderling informatie uitwisselen. 

· *Laat ze het eventuele controle-experiment niet vergeten.

· Stap 2, de leerlingen maken een opzet voor hun experiment m.b.v. internet/naslagwerken (internet en informatie over indicatorreacties/voedingsstoffen en enzymen) en leveren dit aan het eind van de les in bij de docent of TOA.

· De docent of TOA kan de haalbaarheid van de bedachte experimenten aanpassen.
· Huiswerk opdracht 25 (of 26) voorbereiden.
Belangrijkste benodigdheden:

· voorbeeldmateriaal van enzympractica met name voor de indicatoren

· internet/naslagwerken

· bekerglazen

· reageerbuizen

· bunsenbranders met gaasjes of dompelaars

· substraten (zetmeel, vetten, eiwitten, e.d.)

· pancreatine (ingedampte alvleeskliersap)

· indicatoren

· weegschaal

· pipetten

Les 14
Leerdoel: 
Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke factoren hierop van invloed zijn.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen en gifstoffen worden geresorbeerd door passief en actief transport.


Een leerling weet oorzakelijk verbanden te leggen bij een verstoring van de gezondheid vanuit het perspectief van voeding


Inzicht verwerven in de werking van enzymen en hun activiteit


Leren hoe je op een natuurwetenschappelijke manier onderzoek doet


Leren de juiste informatie te gebruiken om iemand te overtuigen

Werkvorm:
Groepsopdracht/PO, practicum, onderwijsleergesprek

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, practicummaterialen, naslagwerken, internet, computers
Lesvraag: 
Wat gebeurt er in het lichaam met voedingsmiddelen?

· De leerlingen gaan verder met opdracht 25 “Anorexia of Schwachmann?”

· De toa heeft per duo de benodigdheden die ze de vorige les hadden aangevraagd, klaargezet.

· De leerlingen halen een labjas op. 

· In deze les zouden de verschillende experimenten moeten worden uitgevoerd. Echter de verantwoordelijkheid van het experiment lig volledig bij de leerlingen en dat zijn ze niet gewend vanuit de klassieke practica bij de natuurwetenschappelijke vakken. Het gevolg is dat veel groepen niet uit de voeten kunnen met het door hun aangevraagde materiaal waaraan nogal wat ontbreekt. Daarnaast is er geen kant en klare handleiding bij geleverd.
· Laat dit een probleem zijn/worden van de leerlingen….. Dat betekent flinke frustraties en stress.

· Meld na een kwartiertje (stressen) dat ze in deze les de tijd krijgen om zich beter voor te bereiden en moeten snappen dat ze de volgende les echt aan de slag moeten.

· Het kost dus een les, maar de leerlingen winnen er hopelijk een zelfstandigere houding mee. Ze moeten hun eigen verantwoordelijkheid voor het leerproces durven nemen. 
· Deze manier van lesgeven is voor de docent/toa best pittig, aangezien je geen kant en klare antwoorden kunt bieden, maar ze steeds wedervragen moet stellen als:

· Om welk enzym/voedingsstof/indicator gaat het bij jullie experiment?

· Wat heb je echt nodig? En hoeveel heb je nodig?

· Hoe meet je pH? Hoe kom je aan oplossingen met verschillende pH’s?

· Aan het einde van de les opnieuw een benodigdhedenlijst met opzet laten inleveren. Deze zal vast een stuk uitgebreider zijn.

Les 15
Leerdoel: 
Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen verteerd worden en welke factoren hierop van invloed zijn.


Een leerling weet waar en op welke wijze voedingsstoffen en gifstoffen worden geresorbeerd door passief en actief transport.


Een leerling weet oorzakelijk verbanden te leggen bij een verstoring van de gezondheid vanuit het perspectief van voeding


Inzicht verwerven in de werking van enzymen en hun activiteit


Leren hoe je op een natuurwetenschappelijke manier onderzoek doet


Leren de juiste informatie te gebruiken om iemand te overtuigen

Werkvorm:
Groepsopdracht/PO, onderwijsleergesprek

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding, practicummaterialen, naslagwerken, internet, computers
Lesvraag: 
Wat gebeurt er in het lichaam met voedingsmiddelen?

· De leerlingen gaan verder met opdracht 25 “Anorexia of Schwachmann?”

· De toa heeft per duo de benodigdheden die ze de vorige les hebben aangevraagd klaargezet.

· De leerlingen halen een labjas op. 

· In deze les gaan ze de verschillende experimenten uitvoeren. Daarbij zijn de resultaten dus niet het meest belangrijke; de zelfstandigere houding, de kennis over enzymwerking, voedingsstoffen en indicatoren wel.
· Afspreken wanneer ze opdracht 25 afmaken en inleveren.

Les 16:
Schakelles

Leerdoel: 
Een leerling leert te re- en decontextualiseren


Een leerling reflecteert en evalueert zijn/haar biologische kennis en toepassingsvermogen over voeding en vertering

Werkvorm:
Groepsopdracht of diagnostische toetsing

Benodigdheden: 
Leerlingenhandleiding
Lesvraag: 
Hoeveel weet je nu over voeding en vertering?

· In de schakelles kan gekozen worden om opdracht 27 of 28 uit te voeren. 
· In opdracht 27 gaan de leerlingen in groepjes van 3/4 aan de slag met de belangrijkste concepten en begrippen uit de afgelopen lessen. Deze moeten ze onderbrengen in de subdomeinen die bij deze lessenserie horen. 
· De begrippen/concepten worden verwerkt uitgebreide formuleringen die het beste passen als antwoorden op de subdomeinen.

· De docent kan rondlopen, de groepjes observeren en eventueel opmerkingen geven, vragen stellen over het werk of commentaar leveren.

· In opdracht 28 krijgen de leerlingen een diagnostische toets met deels examenvragen uit oude examens. De vragen zijn zo gekozen dat alle concepten/aspecten die ze de afgelopen lessenserie hebben gehad hierin getoetst worden in andere contexten. 
· Leerlingen kijken de toets na en de vragen die veel leerlingen moeilijk vonden of fout hadden kunnen klassikaal worden behandeld na afloop.

Les 17 
Toets: met drie toetscontexten: producent insecten voor voedsel; de duivenliefhebber; fastfoodproblematiek 
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Antwoorden van de opdrachten

Opdracht 1

Vul in onderstaande tabel in, volgens de schijf van 5, welke voedingsmiddelen Bear Grylls zoal vindt en tot zich neemt.
- Namen van diverse wilde planten, geleedpotigen en dieren

Beargumenteer waarom Bear deze voedingsmiddelen eet.

- Om genoeg energie/calorieën binnen te krijgen om de bewoonde wereld te kunnen vinden, waterhuishouding op peil te houden om niet uit te drogen, zouten aan te vullen die worden uitgezweten, e.d.

Zijn dit argumenten waardoor jij deze voedingsmiddelen zou eten/drinken? 

- Waarschijnlijk “nee”, als men eerlijk is, is in onze westerse samenleving met genoeg voedsel “smaak” meestal de belangrijkste reden

Welke voedingsmiddelen kun je niet direct plaatsen?

- Ter beoordeling van de docent

Welke “schijven” (van 5) zijn niet goed vertegenwoordigd bij Bear?

- Hangt af van het stukje film, maar vaak is dit de schijf van de vetten en oliën en/of de schijf van de pasta’s, aardappelen, rijst, e.d.
Krijgt Bear genoeg kilojoules binnen?

- Nee, hij is op weg naar hulp en kan niet genoeg voedsel tot zich nemen. Zou het te lang duren, dan zal Bear uithongeren

Opdracht 2
Vul ook de tweede kolom in, beargumenteer dat jouw voedingsmiddelen vergelijkbaar zijn met de voedingsmiddelen van Bear Grylls en passen in de schijf van 5.

- Ter beoordeling van de docent. Waarschijnlijk zijn er in de klas voorbeelden besproken
Opdracht 3

Geef in de tabel aan welke voedingsstoffen er voornamelijk vertegenwoordigd zijn in elke groep van de schijf van 5. 
- schijf 1: vitamines en mineralen, schijf 2: koolhydraten, schijf 3: eiwitten, schijf 4: vetten, schijf 5: water

Geef daarnaast aan of deze voedingsstoffen vervolgens beschermende stoffen, bouwstoffen of brandstoffen zijn, of wellicht een combinatie.
- vitamines en mineralen: beschermend, koolhydraten: brandstoffen, eiwitten: bouwstoffen, vetten: brandstoffen, water: bouwstof
Geef een uitleg van de plaats van voorkomen en de functie van elke voedingsstof in het lichaam op cel- en molecuulniveau.
- vitamines en mineralen: (zie ook http://www.voedingswaardetabel.nl/watiswat/vitamines/) vitamines in diverse stofwisselingsprocessen als co-enzym in de cellen en zorgt voor aanmaak of omzetting van bijvoorbeeld eiwitten en hormonen. Koolhydraten: voornamelijk glucose als brandstof wordt het in de mitochondriën in de cellen bij dissimilatie gebruikt, daarnaast kan het worden vastgelegd in de vorm van glycogeen in o.a. de spieren. Eiwitten: komen voor in celmembranen als poortjes of receptoren, van aminozuren worden ook enzymen (= een actief eiwit) gemaakt, of o.a. als spiereiwitten vormen ze onze spieren. Vetten, verteerd tot glycerol en vetzuren: worden omgezet in bijvoorbeeld bepaalde hormonen, of vormen de celmembraan als fosfolipiden, vastgelegd in vetcellen in vacuolen of net als glucose gebruikt in de aerobe dissimilatie om aan energie te komen. Water is het belangrijkste bestanddeel van het cytoplasma in de cellen. Ook bestaat het bloed voor het grootste deel uit water. Ons lichaam bestaat voor zo’n 55-60% uit water.
Formuleer een antwoord op de lesvraag.

- Veel verschillende voedingsmiddelen. Dat wat je per dag eet moet voedingsmiddelen bevatten uit elke schijf van 5, in een goede verhouding, niet teveel (zeker niet veel verzadigde vetten), daarnaast genoeg water en schone voedingsmiddelen.
Opdracht 4, antwoorden op een aantal vragen en nabespreking 
In welke groep van de schijf van vijf hoort dit voedingsmiddel thuis?

- Ter beoordeling van de docent. Het doel van deze vraag is een eerste verdieping in het product zelf.

Wat is de energiewaarde van het product (meestal wordt dit uitgedrukt kJ, oftewel kilojoules, kCal, oftewel kiloCalorie)? Is dit een hoge voedingswaarde of juist een lage?

- Voedingswaarde is de hoeveelheid energie die in het product zit. Is het begrip ‘energie’ duidelijk voor de lln? Dit is een lastig begrip. 

Vragen voor de lln bij deze vraag: Wat is energie? Wat is een kilojoule of een calorie?
Of iets een hoge voedingswaarde heeft of een lage is alleen te beantwoorden met het vergelijken van producten.

Bij de voedingswaarde staat meestal een kleine tabel waarin de onderdelen staan waaruit de voedingswaarde is opgebouwd. Geef aan welke onderdelen dit zijn en hoeveel van alles er in jouw voedingsmiddel zit.

- De onderdelen waaruit de voedingswaarde is opgebouwd zijn: koolhydraten (waarvan suikers), vetten (verzadigd en onverzadigd), eiwitten, zouten en mineralen. Hierbij kan iets gevraagd worden over de ADH (aanbevolen dagelijkse hoeveelheid) of ADI (aanbevolen dagelijkse inname). Leerlingen hoeven nog niet heel diep in de verschillende voedingsstoffen te duiken.

Beschrijf wat het verschil is tussen deze lijst en de tabel over de voedingswaarde.

- Het verschil tussen voedingswaarde en ingrediënten. 
Ingrediënten zijn de grondstoffen voor het voedingsmiddel. In de voedingswaardetabel staan de voedingsstoffen beschreven. Elk los ingrediënt zou eigenlijk zelf een voedingswaardetabel kunnen hebben. Elk ingrediënt levert een bijdrage aan de voedingsstoffen, maar voedingsstoffen zelf zijn geen ingrediënten (voeg 100 gram koolhydraten toe…). 

In de meeste gevallen leveren niet alle ingrediënten een bijdrage aan de voedingswaarde. Maak een lijstje van de overgebleven ingrediënten en beschrijf wat de functie is van deze stoffen in je eten. Je kunt hiervoor gebruik maken van de bronnen die staan weergegeven op het einde van de handleiding.

- deze vraag gaat over additieven zoals conserveringsmiddelen, smaak-, geur- en kleurstoffen, smaakversterkers, verdikkingsmiddelen, e-nummers, resten van bestrijdingsmiddelen, enz.

We hoeven natuurlijk niet van elke stof exact te weten wat het doet, maar duidelijk moet worden dat er stoffen aan eten worden toegevoegd zonder dat deze bijdrage aan de voedingswaarde: de additieven.

Slotvraag bij deze opdracht: zijn er onderdelen op het etiket op basis waarvan je wel of niet voor dit product zou kiezen? Welke en waarom?

Bijlage 2

Opdracht 9, antwoorden en nabespreking
Vraag 1: Ga na welke producten die in de koelkast liggen een risico kunnen vormen voor de gezondheid van oma Jetje. Leg uit waarom juist deze producten schadelijk kunnen zijn. 

In de koelkast staan een aantal producten die wellicht bedorven zijn:

- het pak melk in de koelkast deur is over de datum

- het bakje met kliekjes staat open. Micro-organismen kunnen hier makkelijk bijkomen.

- er wordt een bakje eieren en een pak melk boven op de koelkast bewaard. Hierdoor gaat de houdbaarheid sterk achteruit.

- In het midden van de koelkast staat een bakje vlees. Dit is open en niet afgedekt.
Al deze producten hebben een verhoogd risico op een besmetting met micro-organismen.

Vraag 2: Welke organismen spelen hierbij een rol? 

- Micro-organismen zoals bacteriën en schimmels kunnen voedsel besmetten, ze produceren toxinen (gifstoffen) die het product schadelijk voor de gezondheid kunnen maken (bovendien smaakt het echt niet lekker meer…)

Bij producten die blootstaan aan de lucht is het risico op besmetting groter dan bij goed afgedekte en afgesloten voedingsmiddelen. 

Vraag 3: Hoe kun je bedorven producten herkennen?

- Eerst kijken: Eerst naar de houdbaarheidsdatum en daarna of er witte klonten of gekleurde plakkaten zijn. Dit zijn meestal bacterie- of schimmelkolonies. 

- voorzichtig ruiken: als producten niet meer ruiken zoals ze horen te ruiken zijn ze meestal niet meer goed

- heel voorzichtig proeven: kleine besmettingen kunnen de smaak van een voedingsmiddel al veranderen.
Vraag 4: Hoe hadden deze producten beter bewaard kunnen blijven?
- Oma Jetje had op de eerste plaats de koelkast deur dicht moeten laten. Dan kunnen er minder mo`s bij het eten komen.

- Ze had de verschillende voedingsmiddelen beter af kunnen sluiten: een groter bakje voor de kliekjes.

- De melk die over datum is had ze zo snel mogelijk uit de koelkast moeten halen. Naast dat deze melk toch niet meer te drinken is, kan het ook nog eens een bron voor besmettingen zijn.

- Bederfelijke waren zoveel mogelijk in de koelkast bewaren en niet er boven op.

- Ze producten ook kunnen invriezen (als ze een diepvries heeft).
Vraag 5: Welke tips kun je oma Jetje geven om hygiënisch met het bereiden van voedsel bezig te zijn?

- was je handen voordat je gaat koken.

- Werk met schoon keukenmateriaal (geen gebruikte snijplankjes en messen)

- voedsel wassen voor de bereiding: er kunnen resten aarde op de groenten zitten en resten van bestrijdingsmiddelen.

- voedsel verhitten (koken of bakken); dit doodt mo`s

- handen wassen voor het eten.
Opdracht 10, antwoorden en nabespreking
Vraag 1:  Producenten van voedingsmiddelen helpen oma Jetje ook om producten langer goed te houden. Bedenk voor de onderstaande producten hoe de bewerking helpt om de houdbaarheid te verlengen.

- zakje krenten: zijn gedroogd. Het vocht is er uit gehaald. Hierdoor zijn ze niet meer aantrekkelijk voor de meeste micro-organismen. Bovendien zijn ze luchtdicht verpakt.

- pak zuurkool: is zuur gemaakt. Hier kunnen mo`s niet tegen. Zuurkool is vele malen langer houdbaar dan verse witte kool. Is gebruikt als vitamine C bron in de scheepvaart. Bovendien is het luchtdicht verpakt.

- ingeblikte bonen: Het ligt een beetje aan de fabrikant wat er allemaal in het blik is gegaan en hoe het product is behandeld. Of er is zout of suiker aan toegevoegd. Of conserveringsmiddelen. Het is in ieder geval hermetisch afgesloten van de buitenlucht. Het meeste blikvoer is bijna 10 jaar houdbaar.

- appelmoes of jam: In beide producten zit veel suiker. Mo`s houden wel van suiker, maar teveel zorgt voor osmose. 

gerookte paling: Het proces van roken (verhitten) doodt mo`s.

- pizza: De meeste pizza`s worden bewaard in de diepvries. Ingevroren zijn voedingsmiddelen veel langer houdbaar. In veel fabriekspizza`s zullen ook wel conserveringsmiddelen zijn toegevoegd.

- lang houdbare melk: Lang houdbare melk is gesteriliseerd. Het is voor langere duur verhit tot ongeveer 120 graden C. De gewone ‘verse’ melk is gepasteuriseerd. Deze melk is verhit tot slechts 70 graden. Hierdoor verdwijnen niet alle bacteriën.

Vraag 2:  In de vorige vragen werd duidelijk dat micro-organismen voedselbederf in de hand kunnen werken. Niet alle micro-organismen zijn echter schadelijk. Geef een aantal voorbeelden van voedingsmiddelen waaruit dat blijkt.

- Yakult, kaas, bier, brood, paddestoelen, yoghurt, enz.

Vraag 3: Welke manieren van conserveren zou Bear Grylls kunnen toepassen om te conserveren?
-verhitten of roken, steriliseren of pasteuriseren, in koude gebieden invriezen
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Opdracht 23, antwoorden en nabespreking

Oplossing:

	Patiënt:
	Aan welke voedingsstoffen is een tekort of teveel? 
	Wat is het gevolg van dit tekort of teveel?
	Voedingsadvies

(noem voedingsmiddelen)
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Ruud de Rust


	Teveel energie, voornamelijk veroorzaakt door koolhydraten en vetten.
	Het teveel koolhydraten en vetten wordt in het lichaam opgeslagen en leidt tot overgewicht
	Minder eten:

Meer eten:

Meer bewegen!
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Martine Globaard


	Te kort aan vitaminen (vnl C).
	Gebrek aan vitaminen kan veel symptomen hebben. In dit geval zelfs scheurbuik!
	Meer eten met vitamine c:

1 sinaasappel / dag is al voldoende.
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Anna de Boer


	Te weinig energie in combinatie met sport, dus tekort aan koolhydraten en vetten.
	Gewichtsverlies. Anna zit nog niet op een gevaarlijk gewicht.
	Meer energieke voeding eten, zeker voor of na het sporten.
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Michiel de Ruiter


	Tekort aan ijzer.
	Kans op bloedarmoede.
	IJzerrijke producten zijn:

… 


Opties voor huiswerk na deze opdracht:

-Wat zijn de functies van de verschillende voedingsstoffen?

-Gebruik Nectar paragraaf 4.2 en 4.3
-Maak meer gebruik van Biodata: laat uitmeten of de mensen in deze opdracht onder of boven het gemiddelde zitten wat betreft groei en ontwikkeling: lengte, gewicht en leeftijd: tabel 26.7
Eetbaarheidstest


Kies je voor het eten van de plant, voer dan de eetbaarheidstest uit. De test is niet waterdicht, maar geeft een redelijk idee of de plant veilig te eten is.


De test moet nauwkeurig worden uitgevoerd. Het duurt soms even voordat de effecten van giftige stoffen in het lichaam voelbaar worden en het gif heeft niet op iedereen dezelfde uitwerking. Test één plant tegelijk.


Scheidt de wortel, stengel, bladeren en vruchten. Onderzoek ieder deel apart. Test algemeen voorkomende planten in de streek waar je je bevindt. Zeldzame soorten onderzoeken is riskanter.





 Stap 1


 knijp een blad fijn en wrijf wat van het sap op de huid van de binnenkant van je pols. Ga door met de volgende stap als je na een kwartier geen jeuk, blaren of branderig gevoel hebt gekregen 


 Stap 2


stop een kleine hoeveelheid fijngewreven plantendelen in je mond, tussen je tandvlees en je onderlip. Laat dit vijf minuten zitten en kijk of je iets onaangenaams voelt. Als je niets voelt, door naar volgende stap 


Stap 3


kauw op de plantendelen en let op onaangename sensaties, zoals een branderig gevoel, extreme bitterheid of een zeepachtige smaak. Nog steeds niks verdachts? volgende stap 


 Stap 4


slik het sap van de plant door, maar spuug de fijngekauwde plantendelen uit 


 Stap 5


laat acht uur voorbijgaan en controleer of er negatieve effecten zijn op uw lichamelijke toestand, zoals misselijkheid, duizeligheid, slaperigheid, maag- en buikpijn of spierkrampen. Geen last ?  


 Stap 6


eet een iets grotere hoeveelheid, ongeveer een theelepel, en wacht weer acht uur. Geen last ? 


 Stap 7


eet een handvol van de plant en wacht een etmaal





bron: http://ciosgoes.roczeeland.nl/buitensportsite/educatie/studenten/jiskakluit/eetbareplanten.htm





TYPERING MODULE





Ontwikkeld voor


Havo 5





Leerstofgebied 


Voeding en vertering





Omvang


16 lessen van 50 minuten [incl. een toets van 50 minuten] 





Didactische typering


1ste context richt zich op de keuzes voor voeding die men zelf maakt in alledaagse situaties tot extreme situaties. De vertering komt aan bod binnen een workshopachtige opdracht. In de 2de context worden leerlingen in de rol van diëtist(e) geplaatst. Hierin moeten ze adviseren over voeding en vertering.
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Lesmateriaal ontwikkeld door docenten van het Candea College te Duiven, de Chr. Scholengemeenschap Dingstede te Meppel en Notre Dame des Anges te Ubbergen bij het experimentele examenprogramma van de Commissie Vernieuwing Biologie Onderwijs. 


Auteurs: …….,……….. en Peter Visser





Het materiaal (voor docenten en leerlingen) mag door docenten voor onderwijsdoeleinden in de eigen klas gebruikt worden met behoud van de bronverwijzing. Commercieel gebruik is uitdrukkelijk niet toegestaan 





Bij de vernieuwing van het biologieonderwijs wordt gebruik gemaakt van de concept-contextbenadering. In de modules zijn daarom voorbeeld contexten opgenomen die soms worden gevisualiseerd. In de modules wordt vooral gewerkt met verwijzingen naar openbare bronnen. Voor zover in de modules gebruik wordt gemaakt van extern materiaal proberen wij toestemming te verkrijgen van eventuele rechthebbenden. Mocht u desondanks van mening zijn dat u rechten kunt laten gelden op materiaal dat in deze modules is gebruikt, dan verzoeken wij u contact met ons op te nemen zodat wij het materiaal kunnen vervangen door ander materiaal uit een openbare bron of een beschikbare bron onder creative commons licentie. Deze uitgave is een eenmalige proefuitgave om een beeld te geven van het werk aan deonderwijs vernieuwing in uitvoering. Voor opmerkingen ten aanzien van rechten of het  expliciet geven van toestemming voor gebruik van materiaal of het verzoek om uw materiaal uit de onderwijsmodules te schrappen kunt u contact opnemen met � HYPERLINK "mailto:vandenoever@nibi.nl" �vandenoever@nibi.nl�.
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