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Week 1, Dag 3,  Instructieblad 2e leerling-practicum.      (Versie 20230915)
Grondig samen lezen. Één leest hardop; de ander leest stil mee. Stap voor stap te werk gaan. Werk zo dit hele papier af tot aan het eind.

Je gaat samen met je partner weer een leerling practicum doen. Zorg weer dat alles verantwoordelijk en serieus gebeurt.

Dag 3: Leerling-proef 4-a, “Deeg maken”
► Benodigdheden (per twee leerlingen):

· Theeglas met bloem 

· Druppelflesje

· (evt. lab. jassen, indien beschikbaar)

► Waarneming:

De één houdt het glas met de bloem vast. De ander druppelt er wat water in. De één gaat met de vingers er in roeren, zodat bloem en water zich vermengen tot een deegje.

Héél weinig water gebruiken, want als het deeg te nat is, mislukt de proef. Let op: je kunt wel water toevoegen als nodig, maar je kunt nooit meer water er uit halen. Dus: hoe minder water hoe beter, want het moet een plakkerig deegje worden.

Vandaag tot hier.

Als je klaar bent :

· alles netjes opruimen
· tafel evt. schoonmaken

Verwerkingsopdracht:

1. Maak een proefbeschrijving van proef 4-a met titel: “Deeg maken”.

► Benodigdheden:

· zie boven

► Waarneming:

· beschrijf hoe het deeg in jullie handen ontstond, hoe het rook en voelde

► Conclusie: Hoeft nog niet: dat wordt morgen dictaat. 
Tekenen: hoeft niet
Huiswerk:
Lees thuis het stuk “Geschiedenis van het malen” grondig door. Morgen moet je dit kunnen vertellen. (Kan overhoord worden)
0-0-0-0-0-0

Dag 4: Leerlingproef 4-b “Deeg uitspoelen”
► Benodigdheden:

· het deeg dat je hebt gemaakt bij proef 4-a

· druppelflesje met water

· plastic opvangbak
· witte jas
► Waarneming:

· De één legt het deeg in de hand en maakt er een mooi rond bolletje van

· De ander druppelt water op het deeg. Eerst héél langzaam. De eerste minuten een druppel per seconde. Niet meer! 

· Het balletje deeg voortdurend samendrukken en bekloppen en zachtjes masseren.

· Het meel spoelt er uit en dit vang je op in de plastic opvangbak. Het weglopende water is troebel, witachtig. Het voert talloze zetmeelkorrels mee. 
· Later kan de druppelfrequentie (=de snelheid van druppelen) worden opgevoerd en kan er krachtiger gekneed worden

· Let allebei terwijl je dit doet goed op het deeg, of het verandert, anders aanvoelt, verkleurt. Onthoud dit goed, want tijdens deze proef kun je niets opschrijven in je werkschrift. Wat je hebt waargenomen, moet later uitgewerkt worden in een proefbeschrijving
Conclusie: open laten; volgt morgen
Opruimen als je klaar bent:
· De bak met “meelwater” inleveren. Niet weggooien!!!
· Wat je uiteindelijk overhoudt, ook inleveren. Niet weggooien!!
· Alles netjes opruimen. Terugbrengen naar waar het stond.

· De werktafel indien nodig schoonmaken.

· Handdoek niet door de klas gooien, maar altijd netjes ophangen
· Witte jassen terug hangen op de bekende manier
Verwerking (schrijven in absolute stilte):

· Maak een proefbeschrijving, zoals altijd. Titel: “Deeg uitspoelen, Proef 4-B”

· Deel overzichtelijk in zoals altijd in 
► Benodigdheden:

……………enz.

► Waarneming:

……………enz.

► Conclusie: Wordt morgen gedicteerd. Maar denk er al vast over na!

Tekenen 
Teken een geopende hand met een bolletje deeg, met daarboven een druppelflesje, waar water uit drupt op het deeg. Meelwater  drupt in de bak er onder. Mooi groot. Niet te klein tekenen! 
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