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	I-4 – TAARTEN, PANNEKOEKEN OF WAFELS BAKKEN  

Verschillende acties
	Mate van afhankelijkheid: 

van 0 tot 4
	Volgorde van handelingen: 

OK of KO
	Observaties : 

Fouten, gegeven hulp, commentaar 
	Verzwarende factoren
	DEFICIT HYPOTHESE

	
	
	
	
	EMOTIONELE, AFFECTIEVE, EN GEDRAGSFACTOREN
	OMGEVING
	SENSORISCHE EN MOTORISCHE FUNCTIES
	WERKGEHUEGEN
	LANGE TERMIJN GEHEUGEN
	GNOSTISCHE FACTOREN EN PRAXIS
	TAAL
	AANDACHTSFUNCTIES
	EXECUTIEF FUNCTIONEREN

	(1) Het uitgezochte recept daar pakken waar het ligt en deze in het zicht leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(2) De benodigde ingrediënten voor het recept klaarleggen 

a) Alles wat nodig is (eieren, meel, boter, suiker, vanillesuiker, water, chocolade, fruit..) daar pakken waar het staat en binnen handbereik op de werkblad leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(3) De keukenspullen die voor het bakken nodig zijn klaarleggen 

a) Verschillende schalen, lepels, garde, deegroller, deeglikker, weegschaal, mixer,...) daar pakken waar deze staan en binnen handbereik leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(4) Het deeg bereiden 

a) In het recept nalezen en de aanwijzingen volgen indien nodig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) De juiste schaal pakken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De ingrediënten in de juiste hoeveelheid en indien nodig in de juiste volgorde zoals in het recept staat in de schaal doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Om de ingrediënten te wegen, de keukenweegschaal pakken en de teller, indien nodig, op 0 zetten  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Van het eerste ingrediënt , dat ewogen moet worden, de geschatte hoeveelheid zoals in het recept staat aangegeven, in de weegschaal doen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Het aangegeven gewicht van de weegschaal aflezen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) De hoeveelheid van het ingrediënt aanpassen (vermeerderen of verminderen) totdat het in het recept aangegeven gewicht overeenkomt met het gewicht dat wordt aangegeven op de weegschaal 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Met de andere af te wegen ingrediënten de punten e) tot en met h) herhalen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Wanneer alle ingrediënten in de juiste hoeveelheid in de schaalt zitten, een lepel, garde of mixer pakken
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Bij gebruik van de mixer, deze van te voren in het stopcontact steken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Met het gekozen keukengerei het deeg roeren, kloppen of mixen totdat het de gewenste consistentie heeft
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(5) Naar gelang het deeg eventueel eieren toevoegen 

a) 2 schaaltjes nemen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Het benodigde aantal eieren nemen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Het eerste ei aan de rand van het schaaltje kapotslaan  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Het eiwit van het eigeel scheiden zodat het eiwit in het ene schaaltje valt en het eigeel in het andere schaaltje 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Met de andere eieren de stappen c) en d) herhalen indien nodig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Een beetje zout bij het eiwit doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g)Met behulp van de mixer het eiwit kloppen totdat het vast genoeg is 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Het geklopte eiwit door het deeg roeren totdat het een gladde massa is 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(6) Eventueel in het recept genoemde ingrediënten door het deeg roeren, zoals chocoladesnippers, gedroogde vruchten 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(7) Het deeg doorkneden 

a) wat meel op het werkblad strooien 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Het deeg in de vorm van een homp op het werkblad leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Het deeg bewerken totdat het de gewenste consistentie heeft 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(8) Het deeg zolang laten rusten als het recept voorschrijft 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(9) Het deeg uitbreiden 

a) Wat meel op het werkblad strooien 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) De deegklomp op het werkblad leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De deegroller pakken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Det deeg met de deegroller uitrollen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(10) Het deeg in de bakvorm doen 
a) Een taartvorm pakken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Margarine pakken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De taartvorm invetten of er bakpapier inleggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Het deeg of een deel van het deeg in de taartvorm doen  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(11) Een fruittaart maken  

a) een keukenmesje of een ander mes nemen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Het fruit wassen en schillen (ontkernen,ontpitten) 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Het fruit kleinsnijden 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) De stukjes fruit over het deeg verdelen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Het fruit met deeg of een andere substantie zoals genoemd in het recept afdekken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(12) Met een kwastje het eigeel over de taart strijken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(13) In de oven bakken 

a) De oven op de juiste tijd en temperatuur instellen en voorverwarmen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) De oven openen en het rooster indien nodig op de juiste hoogte plaatsen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De bereiding pakken en op het rooster in de oven plaatsen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) De oven sluiten 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) De temperatuur aanpassen indien nodig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Het bakproces in de gaten houden (af en toe met een mespunt in het deeg prikken) of een eierwekker gebruiken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Het bakproces beëindigen zodra het deeg gaar is 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Een onderzetter of een rooster pakken waar die ligt en op een juiste plek leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) De pannenlappen daar pakken waar deze liggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) De oven openen, de taart met behulp van de pannenlappen uitnemen en op de onderzetter plaatsen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Wachten tot het gebak is afgekoeld  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Het gebak uit de vorm nemen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Of

(13) In de pan bakken (pannenkoeken))

a) Het recept bekijken indien nodig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) De pan daar pakken waar deze staat en op het gasfornuis plaatsen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De boter daar nemen waar deze staat  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Wat boter in de pan doen  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Wanneer het om een gasfornuis gaat, de lucifers of de gasaansteker daar pakken waar deze liggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) De gaspit aandoen en de temperatuur regelen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) De soeplepel daar pakken waar deze zich bevindt 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Zodra de boter heet is, een lepel beslag nemen en in het midden van de pan doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Het voorgaande herhalen h) indien nodig, tot de bodem van de pan bedekt is met beslag 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Het beslag goudbruin laten worden 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Het beslag van de pan losmaken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) De pannenkoek omdraaien  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) De andere kant goudbruin laten worden 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Een bord nemen, daar waar het staat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	o) De pannenkoek uit de pan halen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	p) De pannenkoek op het bord doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	q) Indien nodig, weer wat boter in de pan doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	r) Het voorgaande h) tot q) zolang herhalen tot het deeg op is  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	s) Wanneer de laatste pannenkoek gebakken is, de gaspit uitzetten en de pan van de pit halen  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Of

(13) In wafelijzer bakken  

a) Het recept bekijken, indien nodig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Het wafelijzer daar pakken waar het staat en op de juiste plek neerzetten  Das 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) De juiste platen in het wafelijzer leggen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Het wafelijzer aansluiten op de stekkerdoos 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) He baktemperatuur regelen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Het wafelijzer voorverwarmen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Het wafelijzer openen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) De boter daar oakken waar deze staat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Wat boter op de platen van het wafelijzer doen  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Een of twee lepels deeg nemen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Het deeg op de platen van het wafelijzer doen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Het wafelijzer sluiten 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Het bakproces bewaken 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) (Sommige wafelijzers moeten omgedraaid worden )
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	o) Wanneer het deeg gaar is, het wafelijzer openen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	p) Een grote vork nemen waar deze zich bevindt 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	q) De wafels uitnemen en op het daarvoorbestemde bord leggen  
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	r) Het voorgaande i) tot q) net zolang herhalen totdat het deeg op is
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	s) Het wafelijzer uitschakelen (de stekker uit de stekkerdoos nemen) 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(14) Het overgebleven afval in de daarvoorbestemde afvalemmer werpen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(15) De gebruikte keukenspullen verzamelen zodat ze afgewassen kunnen worden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Mate van afhankelijkheid: 0 : autonoom ; 1 : algemene hulp ( verbaal, met gebaren, bij blokkade aansporen om door te gaan met de activiteit; een fout op een subtiele manier signaleren, zoals,: Stop! Nee! Je doet wat verkeerd); 2 : concrete hulp (verbaal, met gebaren, precies op een fout wijzen, v.b.: Ben je niet iets vergeten? Staat dat niet ergens geschreven? Op de aard van de fout wijzen, zonder concreet te zeggen wat het is) ; 3 : volledige aanwijzingen ( gedetailleerd uitleggen en/of laten zien hoe het moet) ; 4 : Inspringen ( op de plaats van handelen)

