Kwalificatiestructuur Kok  (cohort 2011-2012) in kaart gebracht
Alle werkprocessen van de kwalificatiestructuur Kok voor het uitstroomprofiel Kok (crebo 90760) komen  aan de orde in Tendens Kok niveau 2. Hierna een kort overzicht  van de werkprocessen en de GOE’s waarin zij voorkomen. Uitgangspunt is om ieder werkproces en onderliggende prestatie-indicatoren in theoretische én (waar mogelijk) in praktische opdrachten in de GOE en het takenboek naar voren te laten komen.

Ter informatie een overzicht van de modules, GOE’s en bijbehorende BSS’en:

	Partie
	BSS
	GOE

	Oriëntatiemodule
	
	

	Koude voorgerechten
	Het bereiden van salades, dressing, marinades en koude sauzen
	GOE 1

	
	Het bereiden van koude voorgerechten en culinaire cocktails
	GOE 2

	Kleine kaart
	Het bereiden van eenvoudige gerechten en snacks
	GOE 3

	Warme voorgerechten
	Het bereiden van soepen
	GOE 4

	
	Warme voorgerechten
	GOE 5

	Garnituren
	Het bereiden van aardappelen, rijst en meelspijzen
	GOE 6

	
	Het bereiden van groenten en vruchtencompotes
	GOE 7

	Vis, vlees en gevogelte


	Het bereiden van vis en passende sauzen
	GOE 8

	
	Het bereiden van vlees en gevogelte en passende sauzen
	GOE 9

	Nagerechten
	Het bereiden van warme nagerechten
	GOE 10

	
	Het bereiden van koude nagerechten en zoete sauzen
	GOE 11

	
	Het bereiden van patisseriegerechten

	GOE 12

	Menu koken
	Het samenstellen en bereiden van menu’s

	GOE 13

	Module

Keukencalculaties
	
	

	Module

Keukenvoorraad
	
	


	Kerntaak 1: Bereidt gerechten


	1.2 Maakt de mise en place

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Kiest de benodigde producten en ingrediënten, beoordeelt de kwaliteit en bruikbaarheid van producten en ingrediënten op basis van zijn vakkennis en past snel, precies en accuraat technieken toe voor de bewerking hiervan, zodat producten en ingrediënten volgens de gestelde kwaliteitseisen beoordeeld en voorbewerkt zijn.
	GOE 1
GOE 5

GOE 9

GOE 12

GOE 13

	2. Gebruikt geschikte keukenapparatuur- en gereedschap voor de bewerking van producten en ingrediënten volgens de gebruiksvoorschriften en gaat efficiënt en kostenbewust om met ingrediënten en materieel.
	GOE 1
GOE 5

GOE 9

GOE 12

GOE 13

	3. Werkt bij het maken van de mise en place ordelijk en houdt zich aan de opgestelde planning, waarbij hij de (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving in acht neemt.
	GOE 1

GOE 5

GOE 9

GOE 12

GOE 13

	1.3 Past recepten aan

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Voert berekeningen nauwkeurig uit om het recept aan te passen voor een kleiner of groter aantal personen en neemt daarbij de standaardhoeveelheid als uitgangspunt.

	GOE 2
GOE 7

GOE 9

GOE 12

GOE 13

Module Keukencalculaties

	2. Legt de aangepaste recepten, volgens voorgeschreven procedure, vast in het receptensysteem, zodat deze op een later moment ook beschikbaar zijn.
	GOE 2
GOE 7

GOE 9

GOE 12

GOE 13

Module Keukencalculaties

	1.4 Bereidt gerechten en componenten

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s 

	1. Overlegt regelmatig met collega's om de kookwerkzaamheden op elkaar af te stemmen en informeert of raadpleegt collega's tijdig bij problemen of afwijkingen in de kwaliteit of voortgang, zodat problemen of afwijkingen in de kwaliteit van gerechten opgelost kunnen worden en de verschillende kookwerkzaamheden op elkaar afgestemd kunnen worden. 
	GOE 1
GOE 3
GOE 8
GOE 12

GOE 13 

	2. Kiest de benodigde producten en ingrediënten, past de benodigde bereidings- of kooktechnieken snel, precies en accuraat toe, controleert de kwaliteit van het bereide gerecht en bewaakt het bereidingsproces, zodat het gerecht volgens recept wordt klaargemaakt en aan de gestelde kwaliteitseisen voldoet. 
	GOE 1
GOE 3
GOE 8
GOE 12

GOE 13

	3. Gebruikt geschikte keukenapparatuur- en gereedschap, voor de bereiding van gerechten en componenten, volgens de gebruiksvoorschriften en gaat efficiënt en kostenbewust om met ingrediënten en materieel.
	GOE 1
GOE 3
GOE 8
GOE 12

GOE 13

	4. Werkt bij het bereiden van gerechten ordelijk en houdt zich aan de opgestelde planning, waarbij hij de (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving in acht neemt.
	GOE 1
GOE 3
GOE 8
GOE 12

GOE 13

	1.5 Werkt de gerechten voor de uitgifte af

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Communiceert met de bediening wanneer de gerechten doorgeefgereed en transportklaar zijn, over de te leveren service en over de kenmerken van de gerechten, zodat de bediening goed geïnformeerd is over de gerechten.
	GOE 2
GOE 4

GOE 6

GOE 12

GOE 13

	2. Kiest de benodigde producten en ingrediënten en past bereidings-, kook- en afwerktechnieken snel, precies en accuraat toe bij het afwerken van gerechten voor de uitgifte en controleert de gerechten op presentatie, consistentie en temperatuur, zodat de gasten gerechten van de juiste temperatuur en kwaliteit op tafel krijgen geserveerd. 
	GOE 2
GOE 4

GOE 6

GOE 12

GOE 13

	3. Gebruikt geschikte keukenapparatuur- en gereedschap voor de afwerking van gerechten volgens de gebruiksvoorschriften en gaat efficiënt en kostenbewust om met ingrediënten en materieel. 
	GOE 2
GOE 4

GOE 6

GOE 12

GOE 13

	4. Werkt het gerecht af conform de huisstijl, houdt zich daarbij aan de opgestelde planning en houdt (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving in acht, zodat er veilig, milieuvriendelijk en hygiënisch gewerkt wordt en het gerecht op tijd geserveerd kan worden.
	GOE 2
GOE 4

GOE 6

GOE 12

GOE 13

	1.6 Maakt de werkruimtes, gereedschappen en machines in de keuken schoon

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Kiest de benodigde schoonmaakmiddelen en –materialen, gebruikt deze op een voordelige en verantwoorde manier voor het schoonmaken en desinfecteren van werkruimtes, gereedschappen en machines, zodat onveilige en onhygiënische situaties worden voorkomen en de werkruimtes en machines ordelijk en schoon zijn.
	GOE 2
GOE 5

GOE 7
GOE 11

GOE 12

GOE 13

	2. Maakt de werkruimtes, gereedschappen en machines na gebruik direct schoon en werkt daarbij conform (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving.
	GOE 2
GOE 5

GOE 7

GOE 11

GOE 12

GOE 13

	1.7 Verricht onderhoud aan keukeninventaris

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Meldt grote en ernstige gebreken of storingen bij zijn leidinggevende en neemt afhankelijk van de bedrijfsformule zelf contact op met de fabrikant of het onderhoudsbedrijf, zodat problemen tijdig kunnen worden opgelost.
	GOE 7
GOE 8

GOE 10



	2. Toont technisch inzicht wanneer hij, onder verantwoordelijkheid van zijn leidinggevende, kleine problemen zorgvuldig oplost, zodat hij de risico's zoveel mogelijk beperkt en het keukenmaterieel onderhouden wordt.
	GOE 7

GOE 8

GOE 10

	3. Controleert het keukenmaterieel tijdens het gebruik op het vóórkomen van bijzonderheden, mankementen of slijtage, zodat deze tijdig gesignaleerd worden. 
	GOE 7

GOE 8

GOE 10

	4. Houdt onderhoudschema’s, instructies van de leidinggevende en veiligheidsvoorschriften aan bij het uitvoeren van onderhoud en eenvoudige reparaties aan gereedschappen en machines, zodat het keukenmateriaal regelmatig en op voorgeschreven manier wordt onderhouden. 
	GOE 7

GOE 8

GOE 10

	 Kerntaak 2: Beheert de keukenvoorraden


	2.1 Bestelt benodigde producten

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Controleert de voorraad op kwaliteit en houdbaarheid, analyseert het verloop van producten en ingrediënten en stelt tekorten vast, zodat behoefte aan grondstoffen kan worden vastgesteld.
	GOE 4
GOE 5

GOE 9

Module Keukenvoorraad

	2. Maakt bij de bestelling gebruik van de bestelmethoden die in zijn bedrijf gebruikelijk zijn en vult bestellijsten volledig en nauwkeurig in, zodat voor de leveranciers duidelijk is welke producten en in welke hoeveelheden deze producten geleverd moeten worden.
	GOE 4

GOE 5

GOE 9
Module Keukenvoorraad

	2.2 Ontvangt en controleert geleverde producten

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Controleert de temperatuur, verpakking, kwaliteit en uiterlijke houdbaarheidsdatum van geleverde ingrediënten en producten en controleert aantallen, gewicht en opslagspecificaties aan de hand van de controle- of ontvangstlijst, constateert wanneer er informatie onjuist is en of er afwijkingen in de bestelling zijn, zodat hij dit aan de leidinggevende kan rapporteren.
	GOE 7
GOE 9

GOE 11

Module Keukenvoorraad

	2. Noteert eventuele beschadigingen en/of afwijkingen in de bestelling volledig en nauwkeurig, zodat deze gegevens correct naar de leidinggevende of leverancier kunnen worden gerapporteerd en handelt, indien nodig en gewenst, klachten en retourzendingen volgens de daarvoor geldende procedure af, waarbij hij in alle gevallen werkt conform (bedrijfs) voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving.
	GOE 7

GOE 9

GOE 11
Module Keukenvoorraad

	2.3 Slaat de geleverde goederen op

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Pakt de ingrediënten en producten uit of om en plaatst de ingrediënten en producten in het magazijn of in de koelruimte, waarbij hij rekening houdt met de bewaarcondities van de ingrediënten en producten en deze bewaarcondities in de opslagruimtes controleert, zodat derving voorkomen wordt.
	GOE 6
GOE 8

GOE 10

Module Keukenvoorraad

	2. Hanteert bij het opslaan van ingrediënten en producten het principe van 'first in, first out', is alert op de bewaarcondities in de opslagruimtes voor het betreffende product of ingrediënt en werkt conform de eisen van HACCP.
	GOE 6

GOE 8

GOE 10
Module Keukenvoorraad

	2.4 Controleert producten en voert keukenadministratie uit

	Prestatie-indicatoren
	GOE’s

	1. Controleert de opgeslagen ingrediënten en producten nauwkeurig op kwaliteit en uiterlijke houdbaarheidsdatum en constateert snel afwijkingen in de kwaliteit van producten zodat derving en stagnatie in het productieproces worden voorkomen. 
	GOE 3
GOE 5

GOE 11

Module Keukenvoorraad

	2. Controleert de producten en registreert productgegevens conform (bedrijfs) voorschriften en relevante wet- en regelgeving, zodat de administratie nauwkeurig wordt bijgehouden en derving van ingrediënten en producten wordt voorkomen. 
	GOE 3

GOE 5

GOE 11
Module Keukenvoorraad


