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Groep: 

 

 

Chinees eten in de klas 

- Het Kookwerkboek -  
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Les 1 - Tafelmanieren en gewoonten 
 

Nederlandse tafelmanieren 

en gewoonten: 

 

Chinese tafelmanieren en 

gewoonten: 
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Les 2 – Het receptenboek 
 

Knip je recept uit het receptenboekje en plak hier je recept: 
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Les 3 – Het menu van de dag 

Welk ingrediënten/materialen zijn er nodig? Wie koopt/zorgt voor 

wat? 

 

Ingrediënten:  Materialen: Naam: 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

Zijn er nog taken? Wie krijgt welke taak? 

 

Taken: Naam: 

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Zijn er nog dingen waar je op moet letten tijdens de voorbereiding? 

 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 
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Les 4 – Roeren in potten en pannen 
 

Welke afspraken worden er gemaakt over de hygiëne, veiligheid en gedrag? 

 

……………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………….………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………….…………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………….……………………………………………

……………….………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………….………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

………………………….………………………………………………………………………………

………………………………………………… 

 

Wie kookt wat? 

 

  

  

  

  

  

  

  

 

Welke taken zijn er verder nog? Wie krijgt welke taak? 

 

Taken: Naam: 

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Zijn er nog dingen waar je op moet letten tijdens de bereiding? 

 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………………… 
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Hoe is het koken gegaan?    
 

1. Wat vond je van het gemaakte recept?  

a. Lekker  

b.  Ging wel  

c.  Niet lekker  

  

2. Waarom vond je dat?  

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

 

3. Vond je het leuk om te koken?  

a. Ja / b. Nee  

  

4. Waarom wel of waarom niet? 

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

………………………………… 

 

5. Vond je de samenwerking:  

a. Heel goed  

b. Goed  

c. Redelijk  

d. Matig  

e. Slecht  

  

6. Waarom vind je dit?  

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

 

7. Wat heb je allemaal aan hygiëne gedaan tijdens het koken?  

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

 

8. Waren jullie op tijd klaar?  

a. Ja  

b. Nee  

  

9. Hoe kwam dat?  

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

 

10. Wat kan er de volgende keer worden verbeterd tijdens het koken?  

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 


