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Inleiding

De rol van de leermeester binnen competentiegericht onderwijs (CGO) wordt niet echt anders dan in de oude situatie waarin werd gewerkt met deelcertificaten.

De leermeester blijft ook binnen CGO leerlingen begeleiden en opleiden in de praktijk.

De methode waarmee uw leerling werkt, zal een aantal nieuwigheden bevatten. Deze leggen we kort uit in dit ParTie-takenboek. Dit is van belang voor het begeleiden van de leerling.
Voor meer achtergrondinformatie over Tendens Kok en de complete doorlopende leerlijn van horeca verwijzen wij naar de website van Tendens Horeca: www.htv-leermiddelen.nl. 

Daar kiest u voor Docentenmateriaal. Wanneer u klikt op Tendens Kok, ziet u de map LeermeesterDownloads. In deze map vindt u leermeesterinformatie. 

De methode

De methode (of leeromgeving) van uw leerling bestaat uit een aantal verschillende onderdelen:

· Tendens Kok ParTie-werkboek.

· Het zogenaamde ParTie-werkboek is het spoorboekje voor de leerling. Dit is een map met modules waarin allerlei opdrachten zijn gerangschikt volgens het principe van het werken in parties.

· Tendens Kok Resiba

· Dit is een fullcolournaslagwerk dat bestaat uit twee boeken. Hierin kan de leerling alles vinden op het gebied van warenkennis, productkennis, bereidingstechnieken enzovoort. Dit naslagwerk spitst zich toe op de kok op niveau 2. Voor niveau 3 en 4 is er een derde en vierde deel.

· website www.onzekeuken.nl 
· Een website met daarop talloze informatiebronnen, films, games en andere zaken waarmee de leerling aan de slag kan om zijn opdrachten te maken.

Als u als leermeester deze materialen ook wilt bestellen om uw leerling optimaal te begeleiden, dan kunt u deze bij Edu’Actief bestellen. Dit kan via onze webshop:  https://store.edu-actief.nl/. Of met het bestelformulier op de volgende bladzijde. Als u het formulier naar de uitgeverij stuurt, krijgt u over het totale pakket 25% korting (ParTie-werkboek (inclusief dvd) en Resiba 1 en 2 of alleen Resiba 1 en 2).
BESTELFORMULIER

Tendens Horeca
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Dhr/mevr

: ………………………………………………………………………
Naam bedrijf

: ………………………………………………………………………
Adres


: ………………………………………………………………………
Postcode, plaats 
: ………………………………………………………………………
Telefoon

: ………………………………………………………………………
E-mailadres

: ………………………………………………………………………

Vul hier de naam 

van de school van 

uw leerling in

: ………………………………………………………………………
	Leerlingenmateriaal

	Isbn
	Prijs* 
	 Prijs met  25%   korting
	Titel 
	Aantal

	Tendens Kok

	978 90 3720 164 2
	 € 
	€ 
	Tendens Kok Resiba
	

	978 90 3720 506 0
	 € 
	€ 
	Tendens Kok ParTie-werkboek
	


* Kijk voor actuele prijzen in onze digitale catalogus op de website www.edu-actief.nl.
Uitgeverij Edu’Actief b.v. hanteert voor de verzending van de boeken de posttarieven van TNT.
Directe relatie tussen praktijk en leermiddel

Binnen Tendens Kok wordt een directe relatie gelegd tussen wat een leerling doet in de praktijk en wat hij moet doen als theorie. Wanneer hij bezig is met groentebereidingen in de praktijk, dan werkt hij aan de ondersteunende vakleer in de werkboeken. In de werkboeken hebben wij de theorie op een logische manier bij elkaar gezet.
De theorie- en de praktijkopdrachten staan per onderdeel bij elkaar. Bij de praktijkopdrachten speelt de leermeester een belangrijke rol.

Door deze opzet kunnen zowel BOL- als BBL-leerlingen met deze methode werken. De theorie- en de praktijkopdrachten zijn voor beide leerlingen gelijk.
Met praktijk bedoelen we hier:

· binnenschoolse praktijkvorming (BSP: schoolrestaurant)

· buitenschoolse praktijkvorming (BPV: het leerbedrijf (BBL) en het stagebedrijf (BOL)).

In de werkboeken staan opdrachten die in de praktijk gedaan moeten worden. Zo wordt de praktijk direct aan het leermiddel van de leerling gekoppeld.

We hebben per onderdeel een overzicht gemaakt (zie ook ‘De rol van de leermeester’).

Een paar begrippen (didactische uitgangspunten)

De methode is geschreven met de gedachte dat het leerbedrijf ‘naar school wordt gehaald’. Hiermee wordt bedoeld dat de leerling bij het maken van de praktijkgerichte opdrachten het leerbedrijf als uitgangspunt neemt. 

De leerling gaat met de gegevens (gerechten) van zijn leerbedrijf aan de slag en vergelijkt dit met de theorie. De theorie ondersteunt hierbij de praktijk.

BSS en GOE
Het beroep van kok bestaat uit een aantal specifieke situaties. Deze noemen we Beroeps Specifieke Situatie (BSS).

Een voorbeeld van een BSS is:

	Het bereiden van koude voorgerechten


of

	Het bereiden van vis met passende sauzen


In de werkboeken hebben we steeds alles wat een leerling nodig zou kunnen hebben om zichzelf te redden in een BSS als bouwstenen aangereikt. Alle vragen en opdrachten in het onderwijsblok rondom een BSS gaan uitsluitend over de BSS. Zo’n onderwijsblok rondom een BSS hebben we een GOE genoemd: Geïntegreerde Onderwijs Eenheid.

In een GOE staan alle opdrachten en activiteiten waardoor een leerling leert hoe hij iets moet bereiden of iets moet aanpakken om tot een goed resultaat te komen.

Een GOE bevat opdrachten:

· warenkennis

· bereidingstechnieken

· werkhouding

· taalprikkels (alleen wanneer noodzakelijk)

· opdrachten voor ondersteunende vakleer (menuleer en dergelijke)

· praktijkopdrachten (uitvoeren in de praktijk).

Elke GOE begint met een beschrijving van wat de leerling aan het einde van de GOE moet kunnen maken (op een competente manier). Dit staat steeds onder het kopje: Hoe sluit je de GOE af?

Bijvoorbeeld: De GOE bij de BSS ‘Het bereiden van koude voorgerechten’ wordt wat betreft de praktijk als volgt afgesloten:

· drie verschillende enkelvoudige salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen

· drie verschillende gemengde salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen

· vier verschillende samengestelde salades, gegarneerd naar eigen inzicht, begeleid door bijpassende koude sauzen, toast en boter

· drie uitgewerkte recepten van in de praktijk gemaakte salades. 

In de GOE staan dan weer allerlei opdrachten die de leerling helpen om deze afsluitende doelen te bereiken. Daaronder vallen dus ook de praktijkopdrachten waarbij de leermeester een rol speelt.

Werkprocessen
Tijdens zijn opleiding werkt een leerling aan kerntaken en werkprocessen. Per opleiding is aangegeven welke werkprocessen de leerling moet beheersen om als beginnend beroepsbeoefenaar aan de slag te kunnen. De leerling moet deze werkprocessen dus beheersen om zijn diploma te halen. Hieronder vindt u een overzicht van de werkprocessen waaraan de leerling gedurende zijn opleiding Kok werkt.

	Kerntaak 1 Bereidt gerechten

	1.2 Maakt de mise-en-place

1.3 Past recepten aan

1.4 Bereidt gerechten en componenten

1.5 Werkt gerechten voor de uitgifte af

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

1.7 Verricht onderhoud aan keukeninventaris

	Kerntaak 2 Beheert de keukenvoorraden

	2.1 Bestelt benodigde producten

2.2 Ontvangt en controleert geleverde producten

2.3 Slaat de geleverde producten op

2.4 Controleert producten en voert keukenadministratie uit


De leerling gaat in het praktijkgedeelte van de opleiding de werkprocessen uitvoeren. Tijdens het werken van de leerling in de praktijk houdt u bij wat er goed en minder goed gaat. 

De rol van de leermeester

Per leerbedrijf en per school zal er een goede afstemming moeten komen. Die afstemming is noodzakelijk voor de leermeester, de docent en de leerling. Goede afspraken vormen een absolute voorwaarde. 
De leermeester kan onmogelijk alle opdrachten uit de GOE bespreken en beoordelen, tenzij daarover goede afspraken zijn gemaakt. De leermeester speelt wel een grote rol in het beoordelen. Tijdens het werken in de praktijk observeert de leermeester de deelnemer constant. De leermeester kan dus het beste beoordelen hoe de deelnemer zijn werkzaamheden heeft uitgevoerd.
Beoordeling werkprocessen

De leerling verricht werkzaamheden van (onderdelen van een) werkproces. De leerling wordt hierbij op verschillende niveaus beoordeeld. Per activiteit van een werkproces (basisniveau) of per werkproces (gevorderd niveau) geeft de leermeester een oordeel. Hiervoor zijn beoordelingsformulieren beschikbaar. 

Het is aan de school om te beslissen hoe de vaststellende beoordeling (competent niveau) wordt geregeld. 

Begeleiden bij de GOE

De leerling maakt de opdrachten in zijn ParTie-werkboek. Daarnaast staat bij elke GOE aangegeven wat de leerling aan het einde van de GOE in de praktijk moet kunnen. Dat staat hierna ook per GOE in een overzicht aangegeven. Wie kan deze opdrachten beter beoordelen dan u als leermeester? Om de opdrachten te beoordelen, kunt u als leermeester de werkwijze volgen die hieronder wordt uitgelegd. 


Planning GOE’s

De leerling gaat steeds twee planningen maken, in
overleg met de leermeester. Eén voor de 

theorieopdrachten van het werkmateriaal (GOE) 

en één voor het bereiden van de producten/gerechten 

in de praktijk. Het gaat dan om producten en/of gerechten 
die in de GOE genoemd worden. 

Vooraf geeft de leerling aan waar hij welke GOE’s gaat 
uitvoeren: op school of in het leerbedrijf.
Planning school/leerbedrijf

Een aantal (onderdelen van) GOE’s zal de leerling op 
school doen en een aantal GOE’s in het leerbedrijf. Geef in het volgende schema aan waar welke GOE wordt uitgevoerd. De planning per GOE maakt de leerling later. 

	GOE


	School
	Leerbedrijf

	Oriëntatiemodule
	
	

	GOE 1
	
	

	GOE 2
	
	

	GOE 3
	
	

	GOE 4
	
	

	GOE 5
	
	

	GOE 6
	
	

	GOE 7
	
	

	GOE 8
	
	

	GOE 9
	
	

	GOE 10
	
	

	GOE 11
	
	

	GOE 12
	
	

	GOE 13
	
	

	Module Keukenvoorraad
	
	


Oriëntatieopdrachten voor je nieuwe leer-/stagebedrijf 

De volgende opdrachten moet je eerst (in de eerste week) uitvoeren om goed voorbereid en veilig aan de slag te kunnen bij je nieuwe leerbedrijf. Deze opdrachten ga je daarna samen met je leermeester doornemen en laten controleren. Door deze opdracht te maken kom je achter de bedrijfs- en keukenformule van je nieuwe leerbedrijf. Je onderzoekt ook welke veiligheids- en arbo-eisen binnen je nieuwe leerbedrijf gelden.

Bedrijfs- en keukenformules

Er zijn veel soorten horecabedrijven, van eenvoudig tot zeer luxe. Eigenlijk kun je zeggen: er is voor elk wat wils. Mensen houden van variatie en willen graag kiezen. Hierbij kunnen ook de financiën meespelen. Horecabedrijven weten dat. Daarom laten ze hun gasten graag zien wat ze kunnen verwachten. Aan de buitenkant van een horecabedrijf kun je vaak al zien wat voor soort bedrijf het is. 
Je nieuwe leerbedrijf

Naam: …………………………………………………………………………………………
Plaats: …………………………………………………………………………………………
Openingstijden van het bedrijf:

Maandag
……………………………………
Dinsdag
……………………………………
Woensdag
……………………………………
Donderdag
……………………………………
Vrijdag

……………………………………
Zaterdag
……………………………………
Zondag
……………………………………
Jouw werktijden:

Maandag
……………………………………
Dinsdag
……………………………………
Woensdag
……………………………………
Donderdag
……………………………………
Vrijdag

……………………………………
Zaterdag
……………………………………
Zondag
……………………………………
Opdracht 1

Door de volgende opdrachten te beantwoorden kom je meer te weten over de ‘bedrijfsformule van je leerbedrijf’.

Geef een korte beschrijving van de zes P’s van je leerbedrijf. 

Je kunt hiervoor in de Resiba hoofdstuk 1 ‘Oriëntatie op de horecabranche’ raadplegen. Je kunt ook een interview met jouw leermeester afnemen om antwoord op de vragen te krijgen. 

1. Vertel iets over de Plaats van je leerbedrijf. …………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
2. Onderzoek het Product van het bedrijf en vertel daar iets over: …………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
3. Wat is de Presentatie van het bedrijf? …………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
4. Vertel iets over het Personeel van het bedrijf: 

…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
5. In welke Prijsklasse valt het bedrijf? 

…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
6. Wat doet het bedrijf aan Promotie? 

…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
De keukenbrigade
In de horecakeuken heeft iedere kok zijn eigen taak. De een staat achter het fornuis, de ander maakt voorgerechten, weer een ander geeft de nagerechten door. Ieder heeft zijn eigen werk en verantwoordelijkheden. Het team van alle koks samen noem je de keukenbrigade. 

Opdracht 2

De volgende opdrachten gaan over de keukenbrigade van je leerbedrijf.

1. Waaruit bestaat de keukenbrigade van de keuken waar je gaat werken/stage lopen?

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

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

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

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

2. Welke afdelingen komen in deze keuken voor?

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

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

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

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

3. In welke afdeling ga je eerst werken/stage lopen?

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

Beroepskleding


Je weet dat je als kok beroepskleding moet dragen.

Als het goed is heb jij afspraken gemaakt voor de kleding die je in je leerbedrijf moet dragen.

Opdracht 3

1. Geef het juiste antwoord aan.

Ik moet bedrijfskleding dragen.


ja/nee
Ik moet de kleding zelf wassen.


ja/nee
Ik moet tijdens het werk een muts dragen.

ja/nee
Ik moet tijdens het werk een sloof dragen.

ja/nee
2. Vul hieronder in welke afspraken je nog meer hebt gemaakt:

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

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

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


Arbeidsomstandigheden (Arbowet) en veiligheid

Wanneer je in de keuken van je leerbedrijf gaat werken, dan is het niet alleen belangrijk om goede en lekkere producten te maken en te presenteren. Natuurlijk is het belangrijk dat je je werk goed doet. Maar het is minstens zo belangrijk om veilig te werken in een veilige omgeving.

Er zijn wettelijke regels voor veilig werken. Veilig werken is ook jouw verantwoordelijkheid. Ook in jouw leerbedrijf zullen er afspraken zijn over veilig werken en veiligheidsvoorzieningen. Het is dus belangrijk om te weten hoe je veilig moet werken. Daarom ga je de veiligheidsvoorzieningen voor je leer-/stagebedrijf eerst onderzoeken.

Opdracht 4

Van sommige apparaten moet je eerst weten hoe je deze moet gebruiken voordat je ermee mag werken.

Schrijf enkele van deze apparaten op en beschrijf ook hoe je ermee moet werken.

	Apparaat
	Werkwijze

	1. 
	

	2. 
	

	3. 
	

	4. 
	

	5. 
	


Partie: Koude voorgerechten

Deze partie bestaat uit twee GOE’s:

GOE 1: Het bereiden van salades

GOE 2: Het bereiden van culinaire cocktails en overige koude voorgerechten.

GOE 1 Het bereiden van salades

Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
drie verschillende enkelvoudige salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen

-
drie verschillende gemengde salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen

-
vier verschillende samengestelde salades, gegarneerd naar eigen inzicht, begeleid door bijpassende koude sauzen, toast en boter

-
drie uitgewerkte recepten van in de praktijk gemaakt salades.

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

-
blancheren van groente-/aardappelen bij salades

-
boren (boterballetjes)
-
brunoise

-
canneleren (komkommer voor garnituur bij salades of enkelvoudige salade)

-
ciseleren

-
dresseren (salades)

-
garneren

-
hakken

-
mengen
-
meten

-
opdelen (brunoise, julienne en chinoise)

-
plisseren

-
plukken

-
roeren

-
roeren (mayonaise of dressing)

-
snipperen

-
wassen

-
wegen.
Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 1

Hierna volgen de opdrachten uit het werkmateriaal die door de leermeester beoordeeld moeten worden. Deze opdrachten staan in GOE 1. We hebben bewust de nummering aangehouden van de opdrachten in de werkboeken.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: een voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en een voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 1 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 1. Deze vind je op bladzijde 19. 

Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 1 kun je maken in onderstaand schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 

	Planning theorieopdrachten GOE 1 Het bereiden van salades

	Opdracht (nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek in de koude keuken
Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek welke gerechten die met salades en koude sauzen te maken hebben. In ieder bedrijf zullen niet evenveel gerechten op de koude kaart staan. Vul minimaal vijf salades in. Schrijf deze gerechten in het volgende schema: 

	Naam van de salade 
	Enkelvoudig (EV) of samengesteld (SG)
	Eventuele saus die erbij geserveerd wordt 
	Welke technieken zijn gebruikt?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Opdracht 2 

Deze salades bestaan uit verschillende ingrediënten/producten. Je weet intussen dat deze ingrediënten/producten onder de warenkennis vallen. Het is belangrijk dat je als kok weet hoe deze ingrediënten/producten heten waar je op let bij het ontvangen, het schoonmaken en bewaren/opslaan. Daarom ga je de ingrediënten/producten van deze salades eerst onderzoeken. 

Welke ingrediënten/producten worden in de salades van jouw leerbedrijf gebruikt? Of anders gezegd: Welke ingrediënten/producten zijn in de gerechten van de menukaart verwerkt? Vul ze in het volgende schema in. We maken verschil tussen grote ingrediënten/producten, waarvan veel gebruikt wordt, en kleinere ingrediënten/producten. Van deze ingrediënten/producten wordt niet zo veel gebruikt, het zijn vaak smaakstoffen/-gevers. 

	Grote ingrediënten/producten 
	Kleine ingrediënten/producten 

(smaakgevers) 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3

Je weet nu welke gerechten er op je menukaart staan en wat de belangrijkste ingrediënten/producten zijn waar je mee in aanraking komt. De volgende stap is dat je gaat werken met salades in de koude keuken. Je eerste werkzaamheden zullen bestaan uit het maken van de mise-en-place voor de salades.

Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. In het Oriëntatiewerkboek heb je de basisvaardigheden geleerd. Je zult merken dat veel van deze vaardigheden nu van pas zullen komen voor het maken van salades. 

In het volgende overzicht wordt een opsomming gegeven van mise-en-placehandelingen die in een koude keuken bij het doorgeven van salades kunnen voorkomen. Deze staan aan de linkerkant in het overzicht. Je gaat aan de hand van je menukaart controleren of deze handelingen ook bij jou op de mise-en-placelijst (kunnen) staan. Vul deze lijst verder aan als er opdrachten ontbreken.
	Voorbeeld mise-en-placelijst
	Mise-en-placelijst van je leerbedrijf

	Koelkastje koude keuken leeghalen, schoonmaken en de bakjes verschonen 
	

	Saladière leeghalen, schoonmaken en verversen 
	

	Bestelling koude keuken controleren en opruimen 
	

	

	Slasoorten wassen, van elke soort twee kroppen 
	

	30 eieren koken en pellen 
	

	20 tomaten plisseren/monderen 
	

	Kruiden wassen 
	

	1 bosje peterselie hakken 
	

	

	Komkommersalade maken van twee komkommers 
	

	Wortelsalade maken van twee winterwortels 
	

	

	Italiaanse salade 
	

	Salade Niçoise 
	

	Gevogeltesalade 
	

	Waldorfsalade 
	

	

	3 citroenen canneleren 
	

	10 radijsbloemetjes maken 
	

	10 waaiers van augurk maken 
	

	

	300 gram spek en brunoise snijden en uitbakken 
	

	

	5 dl Franse dressing 
	

	3 dl duizendeilandendressing 
	

	3 dl kaasdressing 
	

	2 l mayonaise 
	

	5 dl remouladesaus 
	

	5 dl Noorse saus 
	

	5 dl cocktailsaus 
	

	3 dl marinade à la minute 
	


Opdracht 4 tot en met 72 staan in GOE 1 van het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van GOE 1 
Het bereiden van salades

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)
	Product/gerecht van GOE 1
	Naam

gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Drie verschillende enkelvoudige salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen

	Drie verschillende enkelvoudige salades
	
	
	
	

	Drie dressings passend bij een enkelvoudige salade
	
	
	
	

	Drie koude sauzen of azijnsauzen passend bij een enkelvoudige salade
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

	Drie verschillende gemengde salades met bijpassende dressings, koude sauzen of azijnsauzen 

	Drie verschillende gemengde salades

	
	
	
	

	Drie dressings passend bij een gemende salade



	Drie koude sauzen of azijnsauzen passend bij een gemengde salade
	
	
	
	

	Vier verschillende samengestelde salades, gegarneerd naar eigen inzicht. Deze salades worden begeleid door bijpassende koude sauzen, toast en boter.

	Vier verschillende samengestelde salades, gegarneerd naar eigen inzicht
	
	
	
	

	Koude sauzen passend bij een samengestelde salade
	
	
	
	

	Drie uitgewerkte recepten van in de praktijk gemaakte salades
	
	
	
	

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte toelichting) 

	Groei/vaktechnische ontwikkeling
	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling
	

	Hygiënisch werken
	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 2 Koude voorgerechten en culinaire cocktails
In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

-
marineren (vis voor koud visgerecht, bijvoorbeeld gerookt of rauwe zalm)

-
naperen (saus over salade of cocktail)

-
opdelen met snijmachine

-
pocheren (vis-, vlees- of eierbereiding)
-
roeren

-
roken (vis of vlees)

-
uitboren

-
uitsnijden

-
vullen (van bijvoorbeeld tomaat).
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
één enkelvoudige cocktail

-
twee verschillende samengestelde cocktails

-
twee verschillende samengestelde voorgerechten van vis, gegarneerd naar eigen inzicht

-
twee verschillende samengestelde voorgerechten van vlees of vleesproducten, gegarneerd naar eigen inzicht

Deze cocktails en koude voorgerechten worden, indien van toepassing, begeleid door bijpassende koude sauzen, toast/brood en boter.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 2
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 2 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 2 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 2. Deze vind je op bladzijde 25. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 2 kun je maken in het volgende schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 

	Planning theorieopdrachten GOE 2 

Koude voorgerechten en culinaire cocktails


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:

	3
	
	Datum:

Paraaf:


Onderzoek in de koude keuken

Opdracht 1 

Je hebt in de praktijk een onderzoek naar de menukaart gedaan. Je hebt onderzocht welke gerechten er op deze kaart staan die met de koude keuken te maken hebben. Als het goed is heb je de salades, dressings, marinades en koude sauzen in de praktijk gemaakt. Maar er stonden misschien ook wel culinaire cocktails en andere koude voorgerechten op jouw kaart, bijvoorbeeld een gerecht met gerookte zalm of iets met paté. Daar ga je nu verder mee. Bekijk de gerechten van GOE 1 nog eens. De koude voorgerechten die nog niet behandeld zijn, schrijf je hieronder in de lijst op.
	Naam van de culinaire cocktails en/of koude voorgerechten 
	Eventuele saus die erbij geserveerd wordt 
	Gebruikte technieken

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


In GOE 1 heb je de warenkennis van de voorgerechten bekeken. In deze GOE ga je onderzoeken welke basistechnieken je in de koude keuken nodig hebt voor het maken van culinaire cocktails en koude voorgerechten. In de introductie zijn die aan de orde geweest en heb je geleerd welke vaardigheden daarbij horen. Misschien is het goed om deze nog een keer te herhalen. Vul bij de basistechniek in welke vaardigheden/handelingen/technieken daarbij horen.
Opdracht 2 staat in GOE 2 van het ParTie-werkboek.
Opdracht 3
	Voorbeeld mise-en-placelijst 
	Techniek(en), handelingen, vaardigheden die je moet toepassen voor het juiste eindresultaat 

	Koelkastje koude keuken leeghalen, schoonmaken en de bakjes verschonen 
	

	Saladière leeghalen, schoonmaken en verversen 
	

	Bestelling koude keuken controleren en opruimen
	

	Slasoorten wassen, van elke soort 2 kroppen 
	

	30 eieren koken en pellen 
	

	20 tomaten plisseren/monderen 
	

	Kruiden wassen 
	

	1 bosje peterselie hakken 
	

	

	Komkommersalade maken van 2 komkommers 
	

	Wortelsalade maken van 2 winterwortels 
	

	

	Italiaanse salade 
	

	Niçoisesalade 
	

	Gevogeltesalade 
	

	Waldorfsalade 
	

	

	3 citroenen canneleren 
	

	10 radijsbloemetjes 
	

	10 waaiers augurk 
	

	300 gram spek in brunoise snijden en uitbakken 
	

	Mise-en-placelijst van je eigen leerbedrijf

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 4 tot en met 57 staan in GOE 2 van het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van GOE 2 
Koude voorgerechten en culinaire cocktails

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 2
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Een enkelvoudige cocktail

	
	
	
	

	Twee verschillende samengestelde cocktails

	
	
	
	

	Twee verschillende samengestelde voorgerechten van vis, gegarneerd naar eigen inzicht
	
	
	
	

	Twee verschillende samengestelde voorgerechten van vlees of vleesproducten, gegarneerd naar eigen inzicht
	
	
	
	

	Deze cocktails en koude voorgerechten worden, indien van toepassing, begeleid door bijpassende koude sauzen, toast/brood en boter.
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-


	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Kleine kaart

Deze partie bestaat uit één GOE:

GOE 3 Kleine kaart

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

-
canneleren

-
ciseleren

-
frituren

-
opspuiten

-
schillen

-
snipperen

-
vormen of rollen (van bijvoorbeeld een bitterbal)
-
vullen

-
zeven.

Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
zes verschillende koude en/of warme (bitter)garnituren

-
drie verschillende koude kleine eetwaren en/of snacks

-
drie verschillende warme kleine eetwaren en/of snacks

-
twee verschillende eiergerechten

-
twee verschillende soorten pannenkoeken.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 3 Kleine kaart
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 3 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 3 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 3. Deze vind je op bladzijde 31. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 3 kun je maken in het volgende schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 3 Kleine kaart


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




 
Onderzoek van de kleine kaart 

Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de kleine kaart van je leerbedrijf (of de kleine kaart die je zelf hebt samengesteld). In ieder bedrijf zullen niet evenveel gerechten op de kleine kaart staan. Maar vul minimaal tien gerechten in. Geef ook aan wat erbij geserveerd wordt. Geef deze gerechten in onderstaand schema aan: 

	Naam van het gerecht van de kleine kaart 
	Wat erbij wordt geserveerd 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 2 

Deze gerechten bestaan uit verschillende ingrediënten/producten. Je weet ondertussen dat deze ingrediënten/producten onder de warenkennis vallen. Het is belangrijk dat je als kok weet hoe deze ingrediënten/producten heten, hoe je ze moet schoonmaken en hoe je ze moet bewaren. Daarom ga je de ingrediënten/producten van de kleine kaart eerst onderzoeken. 

Welke ingrediënten/producten worden er bij jou in de keuken voor de kleine kaart gebruikt? Of anders gezegd: Welke ingrediënten/producten zijn er in de gerechten van je kleine kaart verwerkt? Vul ze in onderstaand schema in. We maken verschil tussen grote ingrediënten/producten, waarvan veel gebruikt wordt en kleinere ingrediënten/producten. Van deze ingrediënten/producten wordt niet zo veel gebruikt, het zijn vaak smaakstoffen/gevers. 

	Grote ingrediënten/producten 
	Kleine ingrediënten/producten (smaakgevers) 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke gerechten er op je kleine kaart staan en wat de belangrijkste ingrediënten/ producten zijn waar je nu mee in aanraking komt. De volgende stap is dat je deze gerechten voor de kleine kaart leert bereiden. Dat begint altijd met de mise-en-place. 

Hieronder is een lege mise-en-placelijst. Geef daarin aan welke mise-en-placehandelingen er nodig zijn om de gerechten van de kleine kaart serveerklaar te kunnen maken. 

	Mise-en-placelijst voor de kleine kaart van je eigen leerbedrijf



	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 84 staan in GOE 3 van het ParTie-werkboek.

Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 3 Kleine kaart

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 3
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Zes verschillende koude en/of warme (bitter)garnituren
	
	
	
	

	Drie verschillende koude kleine eetwaren en/of snacks
	
	
	
	

	Drie verschillende warme kleine eetwaren en/of snacks
	
	
	
	

	Twee verschillende eiergerechten

	
	
	
	

	Twee verschillende soorten pannenkoeken

	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken


	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Soepen en warme voorgerechten

Deze partie bestaat uit twee GOE’s:

GOE 4: Soepen

GOE 5: Warme voorgerechten

GOE 4 Soepen

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· aanfruiten

· afschuimen

· binden (met roux of liaison)

· degraisseren

· doorwrijven (van bijvoorbeeld een veluoté door een doek)

· draaien van quenelles of vormen of lepelen

· hakken

· klaren (bouillon)

· opbinden

· opdelen van een matignon of mirepoix 
· opspuiten

· passeren

· pinceren

· pureren (pureesoep)

· reduceren

· trekken.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
twee verschillende heldere soepen met verschillend soepgarnituur

-
twee verschillende crèmesoepen met soepgarnituur

-
twee verschillende veloutésoepen met soepgarnituur

-
één pureesoep van groenten

-
één pureesoep van een zetmeelhoudende grondstof.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 4 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 4 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 4 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 4. Deze vind je op bladzijde 39. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 4 kun je maken in onderstaand schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 

	Planning theorieopdrachten GOE 4 Soepen


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:



	4


	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar de soepen in je leerbedrijf

Opdracht 1 staat in GOE 4 in het ParTie-werkboek.
Opdracht 2

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek welke bouillons en soepen er op deze kaart staan. In ieder bedrijf zullen niet evenveel bouillons en soepen op de kaart staan. Maar vul minimaal drie bouillons en vijf soepen in. Geef bij de bouillons en soepen aan welk bouquet/garnituur erin wordt gebruikt, bij het maken en bij het doorgeven. 

Geef deze gerechten in het volgende schema aan.

	Naam van de bouillon of de soep
	Welk garnituur wordt gebruikt bij het maken of het doorgeven?

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3

De bouillons/soepen met hun bouquet/garnituur bestaan uit verschillende ingrediënten/producten. Je weet ondertussen dat deze ingrediënten/producten onder de warenkennis vallen. Het is belangrijk dat je als kok weet hoe deze ingrediënten/producten heten, hoe je ze moet schoonmaken en hoe je ze moet bewaren. Daarom ga je de ingrediënten/producten van de bouillons/soepen en het bouquet/garnituur eerst onderzoeken.

Welke ingrediënten/producten worden er voor de bouillons/soepen en het bouquet en garnituur gebruikt? Of anders gezegd: welke ingrediënten/producten zijn er in deze gerechten van je menukaart verwerkt? 

Vul ze in het volgende schema in. We maken verschil tussen grote ingrediënten/producten, waarvan veel wordt gebruikt en kleinere ingrediënten/producten. Deze ingrediënten/producten worden niet zo veel gebruikt, het zijn vaak smaakstoffen/-gevers.

	Grote ingrediënten/producten 
	Kleine ingrediënten/producten (smaakgevers) 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 4

Je weet nu welke bouillons/soepen en soepgarnituren nodig zijn voor je menukaart. Je weet ook wat de belangrijkste ingrediënten/producten zijn waar je nu mee in aanraking komt. De volgende stap is dat je gaat werken met de bouillons, soepen en soepgarnituren. Je werkzaamheden voor de bouillons en soepen zullen bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. In het volgende overzicht wordt een opsomming gegeven van mise-en-placehandelingen die bij bouillons, soepen en soepgarnituren voorkomen. Deze staan aan de linkerkant in het overzicht. 
Je gaat aan de hand van je menukaart controleren of deze handelingen ook bij jou op de mise-en-placelijst kunnen staan. Als er handelingen ontbreken, vul de lijst dan verder aan.

	Voorbeeld mise-en-placelijst
	Mise-en-place van je leerbedrijf

	Bestelling soepen controleren en opruimen
	

	Koelkastje soepen leeghalen, schoonmaken en de bakjes verschonen
	

	Groenten voor bouquet en mirepoix schoonmaken
	

	Groenten voor bouquet en mirepoix snijden
	

	De marmite runderbouillon passeren en op smaak brengen
	

	Nieuwe marmite runderbouillon opzetten
	

	5 l visbouillon maken 
	

	10 l basiscrèmesoep maken 
	

	5 l tomatensoep maken 
	

	
	

	500 gr soepgroenten 'en chinoise' snijden 
	

	500 gr quenelles maken 
	

	De soepkip plukken en het vlees fijnsnijden 
	

	500 gr champignons ciseleren 
	

	20 gr tomaten monderen en in brunoise snijden 
	

	Kruiden wassen 
	

	1 bosje peterselie hakken 
	

	1 bosje kervel plukken 
	

	3 citroenen canneleren 
	

	1 bosje bieslook fijnsnijden 
	

	
	

	Profiteroles maken van 200 gr soezenbeslag 
	

	Kruidenflensjes bakken van 200 gr beslag 
	

	Royaal maken van 10 eieren 
	

	3 stokbroden afbakken 
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 5 tot en met 42 staan in GOE 4 in het ParTie-werkboek.

Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van GOE 4 Soepen

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 4
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Twee verschillende heldere soepen met verschillend soepgarnituur
	
	
	
	

	Twee verschillende crèmesoepen met soepgarnituur
	
	
	
	

	Twee verschillende veloutésoepen met soepgarnituur
	
	
	
	

	Een pureesoep van groenten

	
	
	
	

	Een pureesoep van een zetmeelhoudende grondstof
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling
	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling
	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 5 Warme voorgerechten

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· aanlengen (een gebonden product verder afslappen door er een vloeistof aan toe te voegen) 

· bruneren (kleuren van vlees voor bruine ragout)
· mouilleren
· myoteren

· vullen.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
twee verschillende blanke ragouts

-
een bruine ragout

-
drie verschillende producten gemaakt van een salpicon, gegarneerd naar eigen inzicht
-
twee verschillende soorten fritots van vis, vlees of gevogelte
-
deze warme voorgerechten worden, indien van toepassing, begeleid door bijpassende sauzen en garnituur.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 5 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 5 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 5 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 5. Deze vind je op bladzijde 45. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 5 kun je maken in het volgende schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester.
	Planning theorieopdrachten GOE 5 Warme voorgerechten


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar de warme voorgerechten

Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek welke warme voorgerechten er op deze kaart staan. Misschien staat dit onderdeel niet bij jullie op de menukaart. Overleg dan met je chef of leermeester waarom ze niet als onderdeel benoemd worden. 

1. De warme voorgerechten staan wel/niet bij mijn leerbedrijf op de kaart.

2. Als ze er niet op staan, wat is dan de motivatie waarom niet?

3. Noem vijf warme voorgerechten die op de menukaart staan. Als ze er niet op staan, welke gerechten van de kaart zouden dan als warm voorgerecht geserveerd kunnen worden? Schrijf deze gerechten in het volgende schema op en geef aan wat de vier belangrijkste ingrediënten zijn:
	Naam van de warme voorgerechten 
	De vier belangrijkste ingrediënten waaruit het voorgerecht bestaat 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 2 

Je weet ondertussen dat deze ingrediënten/producten onder de warenkennis vallen. Het is belangrijk dat je als kok weet hoe deze ingrediënten/producten heten, hoe je ze moet schoonmaken en hoe je ze moet bewaren. Je hebt bij elk van de warme voorgerechten van je leerbedrijf de vier belangrijkste ingrediënten aangegeven.

Vul ze in het volgende schema in.
	Ingrediënten/producten 
	Hoe moet je ze schoonmaken? 
	Hoe moet je ze bewaren? 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke warme voorgerechten er op je menukaart staan. Je weet ook wat de belangrijkste ingrediënten/producten zijn. De volgende stap is dat je met de warme voorgerechten gaat werken. Je werkzaamheden voor de warme voorgerechten zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. In het volgende overzicht ga je aangeven/ onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze warme voorgerechten zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 

	Mise-en-placelijst voor de warme voorgerechten van je leerbedrijf



	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 37 staan in GOE 5 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 5 Warme voorgerechten

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 5
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Twee verschillende blanke ragouts

	
	
	
	

	Een bruine ragout

	
	
	
	

	Drie verschillende producten gemaakt van een salpicon, gegarneerd naar eigen inzicht
	
	
	
	

	Twee verschillende soorten fritots van vis, vlees of gevogelte
	
	
	
	

	Deze warme voorgerechten worden, indien van toepassing, begeleid door bijpassende sauzen en garnituur

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Garnituren

Deze partie bestaat uit twee GOE’s:

GOE 6: Aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen

GOE 7: Groentebereidingen en vruchtencompotes

GOE 6 Aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· afbakken

-
blancheren
· gratineren

· koken

· modelleren

-
opspuiten
-
pitten (aardappels)

-
rollen van pastadeeg

· sauteren

· schaven met de mandoline

· stomen
-
tourneren
-
uitsteken (van bijvoorbeeld ravioli)

· wassen
· zetten van deeg.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
twee verschillende aardappelgerechten van gekookte/gestoomde aardappelen

-
twee verschillende aardappelgerechten van gefrituurde aardappelen

-
twee verschillende aardappelgerechten van gepureerde aardappelen

-
twee verschillende aardappelgerechten van gesauteerde aardappelen

-
gegratineerde aardappelen

-
gekookte/gestoomde rijst

-
gestoofde rijst

-
gerecht van rijst

-
gerecht van pasta

-
werk uit en maak pastadeeg.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 6 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 6 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 6 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 6. Deze vind je op bladzijde 53. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 6 kun je maken in onderstaand schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 6 Aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar aardappel-, rijst- en en meelspijsbereidingen/-gerechten

Opdracht 1

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek welke aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten er op de kaart staan. Deze bereidingen/ gerechten zul je daar zeker op tegenkomen. Je gaat ze eerst in hoofdgroepen verdelen. Daarna onderzoek je welke afleidingen er op je menukaart staan. 

Geef aan welke hoofdgroepen aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten er bij jouw leerbedrijf op de menukaart staan of dat ze op andere manieren (in menusuggesties of buffetten) bereid worden. Geef eerst deze hoofdgroepen aan. 

Vul daarna de afleidingen/gerechten in in het volgende schema.
	Hoofdgroepen aardappelbereidingen 
	Wordt gemaakt 

in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Blancheren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Koken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Stomen 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Bakken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Frituren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Pureren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Gratineren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Andere bereiding? 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Hoofdgroepen rijstbereidingen 
	Wordt gemaakt 

in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Koken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Welke methode? 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Risotto 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Pilafrijst 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Andere bereiding? 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Hoofdgroepen meelspijsbereidingen 
	Wordt gemaakt 

in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Koken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Andere bereiding? 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Opdracht 2
Je weet nu welke aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten er op de menukaart van jouw leerbedrijf staan. De volgende stap is dat je gaat werken met de aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten. Je werkzaamheden voor de aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten zullen allereerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. De vaardigheden die hierbij horen komen dan ook in dit onderdeel aan de orde. In onderstaand overzicht ga je aangeven wat de mise-en-placehandelingen voor de aardappel, rijst- en meelspijsbereidingen/-gerechten zijn.

	Mise-en-placelijst voor de aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen/

-gerechten van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 3 tot en met 44 staan in GOE 6 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 6 Aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 6
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Twee verschillende aardappelgerechten van gekookte/gestoomde aardappelen
	
	
	
	

	Twee verschillende aardappelgerechten van gefrituurde aardappelen
	
	
	
	

	Twee verschillende aardappelgerechten van gepureerde aardappelen
	
	
	
	

	Twee verschillende aardappelgerechten van gesauteerde aardappelen
	
	
	
	

	Gegratineerde aardappelen

	
	
	
	

	Gekookte/gestoomde rijst
	
	
	
	

	Gestoofde rijst

	
	
	
	

	Gerecht van rijst

	
	
	
	

	Gerecht van pasta

	
	
	
	

	Werk uit en maak pastadeeg
	
	
	
	

	Gebruikte technieken


	-
-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 7 Groentebereidingen en vruchtencompotes

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:
-
blancheren
-
doordraaien

· glaceren

· gratineren

-
knijpen (van puree met de pureeknijper)

· roerbakken

-
smoren.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
twee verschillende gekookte/gestoomde groenten

-
twee verschillende gestoofde groenten

-
twee verschillende roergebakken groenten

-
twee verschillende geglaceerde groenten

-
twee verschillende gebraiseerde groenten

-
twee verschillende à-la-crèmegroenten

-
twee verschillende gegratineerde groenten

-
twee verschillende gefrituurde groenten

-
twee verschillende gepureerde groenten

-
twee verschillende vruchtencompotes.
Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 7

Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 7 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 7 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 7. Deze vind je op bladzijde 61. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 7 kun je maken in het volgende schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 

	Planning theorieopdrachten GOE 7 Groentebereidingen en vruchtencompotes


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar groentebereidingen/gerechten en compotes

Opdracht 1 

Geef aan welke hoofdgroepen groentebereidingen/-gerechten en compotes er bij jou in het leerbedrijf op de menukaart staan of die op andere manieren (in menusuggesties of buffetten) bereid worden. Geef eerst deze hoofdgroepen aan, vul daarna de afleidingen/gerechten aan in onderstaand schema: 
	Hoofdgroepen groentebereidingen 
	Worden gemaakt in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Blancheren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Koken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Stomen 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Stoven 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Hoofdgroepen groentebereidingen 
	Worden gemaakt in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Glaceren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Smoren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Gratineren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Frituren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Vullen
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	(Roer)bakken
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Pureren
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Speciale (andere) bereiding
	
	

	
	
	

	
	
	


	Hoofdgroepen compotebereidingen 
	Worden gemaakt in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Koken 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Hoofdgroepen compotebereidingen 
	Worden gemaakt in het leerbedrijf 
	Afleidingen van de hoofdgroepen 

	Pocheren 
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Andere bereiding 
	
	

	
	
	

	
	
	


Opdracht 2 

Je weet nu welke groentebereidingen/-gerechten en compotes er op je menukaart staan. De volgende stap is dat je gaat werken met de groentebereidingen/-gerechten en compotes. Je werkzaamheden voor de groentebereidingen/-gerechten en compotes zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. In het volgende overzicht ga je aangeven/onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor de groentebereidingen/-gerechten en compotes zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 
	Mise-en-placelijst voor de groentebereidingen/-gerechten van je leerbedrijf



	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 3 tot en met 57 staan in GOE 7 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van GOE 7 Groentebereidingen en vruchtencompotes

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 7
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Twee verschillende gekookte/gestoomde groenten
	
	
	
	

	Twee verschillende gestoofde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende roergebakken groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende geglaceerde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende gebraiseerde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende à-la-crèmegroenten

	
	
	
	

	Twee verschillende gegratineerde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende gefrituurde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende gepureerde groenten

	
	
	
	

	Twee verschillende vruchtencompotes gegratineerde groenten
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Vis vlees en gevogelte

Deze partie bestaat uit twee GOE’s:

GOE 8: Vis, schaal- en schelpdieren

GOE 9: Vlees, gevogelte en wild

GOE 8 Vis, schaal- en schelpdieren

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· gratineren

· grillen

· opkloppen.

Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
één gepocheerde visbereiding

-
één gekookte/gestoomde visbereiding

-
één gestoofde visbereiding

-
één gebakken visbereiding

-
één gefrituurde visbereiding

-
één gegratineerde visbereiding

-
één gegrilde visbereiding

-
twee verschillende blanke sauzen

-
twee verschillende blonde sauzen die bij vis passen

-
twee verschillende eier-/botersauzen die bij vis passen.
Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 8 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 8 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 8 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 8. Deze vind je op bladzijde 69. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 8 kun je maken in het volgende schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 

	Planning theorieopdrachten GOE 8 Vis, schaal- en schelpdieren


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar visbereidingen/-gerechten en blanke, blonde en eier-/botersauzen

Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek eerst welke vissoorten en eventueel welke schaal-en schelpdieren er op deze kaart staan of op een andere wijze in het bedrijf verwerkt worden. Je gaat de vissoorten en de schaal- en schelpdieren dus eerst op warenkennis onderzoeken. Je zoekt de volgende punten uit: 

– Hoe heet de vis of het schaal- of schelpdier en hoe herken je ze? 

– Hoe moet je de vis of het schaal- of schelpdier bewaren en hoelang kun je ze bewaren? 

– Wat kost de vis of het schaal- of schelpdier per kilo of per stuk? 

* Probeer minimaal acht soorten te behandelen. 
	Naam van de vis of het schaal- of schelpdier. 
Hoe herken je ze? 
	Hoe moet je de vis of het schaal- of schelpdier bewaren? Hoelang kun je ze bewaren? 
	Wat kost de vis of het schaal- of schelpdier per kilo of per stuk?

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren:
Hoelang: 
	

	Naam van de vis of het schaal- of schelpdier. 
Hoe herken je ze? 
	Hoe moet je de vis of het schaal- of schelpdier bewaren? Hoelang kun je ze bewaren? 
	Wat kost de vis of het schaal- of schelpdier per kilo of per stuk?

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	


Opdracht 2 

Ga nu onderzoeken welke bereidingstechnieken er op de visbereidingen toegepast worden. Geef per bereidingswijze aan welke bijlagen (groente-, aardappelbereidingen, saus of andere bijlage) erbij geserveerd worden. Geef eerst de bereidingswijze aan, vul daarna de bijlagen in het schema in: 

	Hoofdgroepen bereidingen van vis of schaal- en 

schelpdieren 
	Bijlagen bij deze bereiding 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke vis- en schaal- en schelpdierbereidingen/-gerechten en bijlagen er op je menukaart staan. De volgende stap is dat je gaat werken met deze vis en schaal- en schelpdieren. Je werkzaamheden met betrekking tot de vis- en schaal- en schelpdierbereidingen/-gerechten zullen in eerste instantie bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van het volgende overzicht ga je aangeven/onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor de vis en schaal- en schelpdieren zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 

	Mise-en-place voor de vis- of schaal- en schelpdierbereidingen/-gerechten van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 78 staan in GOE 8 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 8 Vis, schaal- en schelpdieren

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 8
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Een gepocheerde visbereiding

	
	
	
	

	Een gekookte/ gestoomde visbereiding

	
	
	
	

	Een gestoofde visbereiding

	
	
	
	

	Een gebakken visbereiding

	
	
	
	

	Een gefrituurde visbereiding

	
	
	
	

	Een gegratineerde visbereiding

	
	
	
	

	Een gegrilde visbereiding

	
	
	
	

	Twee verschillende blanke sauzen

	
	
	
	

	Twee verschillende blonde sauzen die bij vis passen
	
	
	
	

	Twee verschillende eier-/botersauzen die bij vis passen
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 9 Vlees, gevogelte en wild

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· assaisoneren
-
barderen

-
bordtest (bijvoorbeeld controleren of een kip gaar is door deze boven een bord te houden. Loopt er geen rood vocht uit, dan is deze gaar.)

-
clouteren

-
druktest (met vinger testen of vlees de juiste gaarheid heeft bereikt

-
larderen

-
naaldtest (temperatuur van de kern meten)

-
pikeren.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
één gekookte vlees-of gevogeltebereiding

-
één gestoofde vlees-of gevogeltebereiding

-
één gebakken witvlees-of gevogeltebereiding

-
één gebakken, gepaneerde witvlees-of gevogeltebereiding

-
één gebakken roodvleesbereiding

-
één gegrilde vlees-of gevogeltebereiding
-
twee verschillende blanke/blonde vlees-of gevogeltesauzen

-
twee verschillende bruine sauzen die bij vlees of gevogelte passen

-
twee verschillende samengestelde boters die bij vlees of gevogelte passen.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier. 
Theorieopdrachten uit GOE 9

Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 9 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 9 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 9. Deze vind je op bladzijde 77. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 9 kun je maken in het volgende schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 9 Vlees, gevogelte en wild


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar de vlees- en gevogelte en wild

Opdracht 1 

Je gaat een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek eerst welke vlees-en gevogeltesoorten en eventueel wild er op deze kaart staan of op andere wijze in het bedrijf worden verwerkt. Je gaat ze dus eerst op warenkennis onderzoeken. Je zoekt de volgende punten uit: 

– Hoe heet het vlees, gevogelte of wild en hoe herken je het? 

– Hoe moet je dit vlees, gevogelte of wild bewaren en hoelang kun je dit bewaren? 

– Wat kost dit vlees, gevogelte of wild per kilo of per stuk? 

– Probeer minimaal twaalf soorten te behandelen. 

	Naam van het vlees, gevogelte of wild. 
Hoe herken je dit? 
	Hoe moet je dit vlees, gevogelte of wild bewaren? Hoelang kun je dit bewaren? 
	Wat kost dit vlees, gevogelte of wild per kilo of per stuk? 

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam van het vlees, gevogelte of wild. 
Hoe herken je dit? 
	Hoe moet je dit vlees, gevogelte of wild bewaren? Hoelang kun je dit bewaren? 
	Wat kost dit vlees, gevogelte of wild per kilo of per stuk? 

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	

	Naam: 
Herkenningspunten: 
	Manier van bewaren: 
Hoelang: 
	


Opdracht 2 

Ga nu onderzoeken welke bereidingstechnieken er op de vlees- en gevogeltebereidingen worden toegepast. Geef per bereidingswijze aan welke bijlagen (groente-, aardappelbereidingen, saus of andere bijlagen) erbij worden geserveerd. 

Geef eerst de bereidingswijze aan, vul daarna de bijlagen in het schema in:
	Hoofdgroepen vlees- of gevogeltebereidingen 
	Bijlagen bij deze bereiding 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke vlees- of gevogeltebereidingen/-gerechten en bijlagen er op je menukaart staan. De volgende stap is dat je met deze vlees- of gevogelteproducten gaat werken. Je werkzaamheden voor de vlees- of gevogeltebereidingen/-gerechten zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van het volgende overzicht ga je aangeven/onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze vlees- of gevogelteproducten zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 
	Mise-en-place voor de vlees- of gevogeltebereidingen/gerechten 

van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 71 staan in GOE 9 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 9 Vlees, gevogelte en wild

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 9
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Een gekookte vlees- 

of gevogeltebereiding

	
	
	
	

	Een gestoofde vlees- 

of gevogeltebereiding

	
	
	
	

	Een gebakken witvlees- of gevogeltebereiding

	
	
	
	

	Een gebakken, gepaneerde witvlees- 

of gevogeltebereiding
	
	
	
	

	Een gebakken roodvleesbereiding 

	
	
	
	

	Een gegrilde vlees- 

of gevogeltebereiding 

	
	
	
	

	Twee verschillende blanke/blonde vlees- 

of gevogeltesauzen
	
	
	
	

	Twee verschillende bruine sauzen die bij vlees of gevogelte passen
	
	
	
	

	Twee verschillende samengestelde boters die bij vlees of gevogelte passen
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Nagerechten

Deze Partie bestaat uit drie GOE’s:

GOE 10: Warme nagerechten en zoete sauzen

GOE 11: Koude nagerechten

GOE 12: Patisserie

GOE 10 Warme nagerechten en zoete sauzen

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· doorhalen

· farineren

· karamelliseren.
· wellen.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
twee verschillende beignetbereidingen/-gerechten

-
één flensjesbereiding/-gerecht met garnituur 
-
één flensjesbereiding/-gerecht met vulling

-
één zoete omelet

-
twee verschillende zoete sauzen op basis van custard

-
twee verschillende zoete sauzen op basis van fruit

-
één sabayonsaus

-
één verwerking van zuidvruchten.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 10 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 10 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 10 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 10. Deze vind je op bladzijde 83. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 10 kun je maken in het volgende schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 10 Warme nagerechten en zoete sauzen


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar de warme nagerechten en zoete sauzen

Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf.

Onderzoek eerst welke warme nagerechten en zoete sauzen er op deze kaart staan of op andere wijze in het bedrijf worden verwerkt. Je zoekt de volgende punten uit: 

- Hoe heten de warme nagerechten? 

- Welke zoete sauzen worden er verwerkt? 

- Welke warme nagerechten en zoete sauzen worden zelf gemaakt of kant-en-klaar gekocht? 

- Hoelang kun je deze warme nagerechten en zoete sauzen bewaren? 

- Probeer minimaal vier warme nagerechten en vier zoete sauzen te behandelen. 

	Naam van het warme nagerecht of de zoete saus
	Zelfgemaakt of gekocht
	Hoelang kun je deze bewaren?

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Opdracht 2 

Ga nu onderzoeken welke bereidingstechnieken er op de warme nagerechten en zoete sauzen worden toegepast. Geef deze per bereidingswijze aan.
	Warme nagerechten en zoete sauzen
	Bereidingswijze

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke warme nagerechten en zoete sauzen er op je menukaart staan. De volgende stap is dat je met deze warme nagerechten en zoete sauzen gaat werken. Je werkzaamheden voor de warme nagerechten en zoete sauzen zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van het volgende overzicht ga je aangeven/onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze warme nagerechten en zoete sauzen zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 

	Mise-en-place voor warme nagerechten en zoete sauzen van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 35 staan in GOE 10 in het ParTie-werkboek.

Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 10 Warme nagerechten en zoete sauzen


* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 10
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Twee verschillende beignetbereidingen/-gerechten
	
	
	
	

	Een flensjesbereiding/-gerecht met garnituur 

	
	
	
	

	Een flensjesbereiding/-gerecht met vulling

	
	
	
	

	Een zoete omelet

	
	
	
	

	Twee verschillende zoete sauzen op basis van custard
	
	
	
	

	Twee verschillende zoete sauzen op basis van fruit 

	
	
	
	

	Een sabayonsaus

	
	
	
	

	Een verwerking van zuidvruchten

	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 11 Koude nagerechten

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

-
geleren 

-
monteren, oproeren met slagroom van een bavaroise

· ontpitten

· schillen

· storten

· uitsnijden.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
één kaasplankje van minimaal drie verschillende Nederlandse en drie verschillende buitenlandse kaassoorten met bijpassend garnituur

-
één fruitsalade

-
twee verschillende soorten kookpudding, bijvoorbeeld op basis van custard, rijst of griesmeel

-
twee verschillende bavarois/puddingen op melkbasis

-
twee verschillende bavarois/puddingen op vruchtenbasis

-
één mousse

-
één parfait

-
één ijssoort op melkbasis

-
één ijssoort op vruchtenbasis.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 11 
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 11 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 11 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 11. Deze vind je op bladzijde 91. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 11 kun je maken in het volgende schema.
Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 11 Koude nagerechten

	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3


	
	Datum:

Paraaf:


Onderzoek naar de koude nagerechten

Opdracht 1

Je gaat een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek eerst welke koude zoete nagerechten er op deze kaart staan of op andere wijze in het bedrijf worden verwerkt. We verdelen de koude zoete nagerechten in de volgende groepen die je gaat onderzoeken: 

-
fruitsalades 

-
puddingen, bavarois en mousses 

-
ijssoorten.

Je onderzoekt deze groepen op de volgende punten:

-
Hoe heten deze koude nagerechten? 

-
Welke zoete sauzen worden er eventueel bij verwerkt? Ze zijn in GOE 10 behandeld. 

-
Welke van deze koude nagerechten worden zelf gemaakt of kant-en-klaar gekocht? 

-
Hoelang kun je deze koude nagerechten bewaren? 

-
Probeer minimaal vier van elke soort te behandelen. 
	Naam van het koude nagerecht
	Zelf gemaakt of gekocht 
	Hoelang kun je deze bewaren? 

	De puddingen, bavarois en mousses met de eventuele saus
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	De ijssoorten met eventuele saus 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	De fruitsalades met eventuele saus 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	


Opdracht 2

1. Ga nu onderzoeken welke bereidingstechnieken op deze koude zoete nagerechten worden toegepast. Geef deze per bereidingswijze aan. 

	Naam koud zoet nagerecht 
	Toegepaste bereidingstechnieken 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	Naam koud zoet nagerecht 
	Toegepaste bereidingstechnieken 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


2. Nu ga je een onderzoek doen naar de kaassoorten die in jouw leerbedrijf aanwezig zijn. 

	Kaassoorten 
	Land van herkomst 
	Waarin verwerkt 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Conclusie onderzoek kaassoorten 

3. Kaassoorten worden in mijn leerbedrijf wel/niet verwerkt in nagerechten. 

4. Als de kaassoorten niet in nagerechten worden verwerkt, vraag dan aan de leermeester waarom dat niet gebeurt. Schrijf in jouw eigen woorden op wat de reden is. 

Opdracht 3

Je weet nu welke koude zoete nagerechten er op je menukaart staan. De volgende stap is dat je gaat werken met deze koude zoete nagerechten. Je werkzaamheden voor de koude zoete nagerechten zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van het volgende overzicht ga je aangeven/onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze koude zoete nagerechten zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 

	Mise-en-place voor de koude zoete nagerechten van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 57 staan in GOE 11 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 11 Koude nagerechten

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 11
	Naam 
gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Een kaasplankje van minimaal drie Nederlandse en drie buitenlandse kaassoorten met bijpassend garnituur
	
	
	
	

	Een fruitsalade


	
	
	
	

	Twee verschillende soorten kookpudding, bijvoorbeeld op basis van custard, rijst of griesmeel
	
	
	
	

	Twee verschillende bavarois/puddingen op melkbasis 
	
	
	
	

	Twee verschillende bavarois/puddingen op vruchtenbasis
	
	
	
	

	Een mousse

	
	
	
	

	Een parfait

	
	
	
	

	Een ijssoort op melkbasis

	
	
	
	

	Een ijssoort op vruchtenbasis

	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	
	
	
	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	
	
	
	

	Hygiënisch werken

	
	
	
	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	
	
	
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




GOE 12 Patisserie

In deze GOE moeten de volgende technieken worden geoefend:

· afbakken

· blind bakken

· fonceren

· in verband spuiten

· kloppen

· naaldtest

· spatelen

· uitrollen.
Aan het einde van deze GOE moet de leerling in ieder geval kunnen maken:

-
soezenbeslag en verwerken tot drie producten

-
één ongevulde cake

-
één gevulde cake

-
kapsel en verwerken tot een taart/gebak

-
harde wener en verwerken tot harde wenerproducten.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier.

Theorieopdrachten uit GOE 12
Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 12 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 12 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 12. Deze vind je op bladzijde 99. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 12 kun je maken in het volgende schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 12 Patisserie

	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:




Onderzoek naar de patisseriegerechten/-producten

Opdracht 1 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek eerst welke patisseriegerechten/-producten er op deze kaart staan of op andere wijze in het bedrijf verwerkt worden. We verdelen de patisseriegerechten/-producten alvast in groepen die je gaat onderzoeken. Je onderzoekt de volgende groepen: 

-
soezenbeslag en producten van soezenbeslag

-
ongevulde en gevulde cake

-
kapsel, verwerkt in taart/gebak 

-
hard wenerdeeg verwerkt tot harde wenerproducten 

-
korstdeeg verwerkt tot korstdeegproducten.

Je onderzoekt deze groepen op de volgende punten: 

-
Hoe heten deze patisseriegerechten/-producten? 

-
Welke van deze patisseriegerechten/-producten worden zelf gemaakt of kant-en-klaar gekocht? 

-
Hoelang kun je deze patisseriegerechten/-producten bewaren? 

-
Probeer twee tot vier van elke soort te behandelen. 

	Naam van het patisseriegerecht/-product
	Zelfgemaakt of gekocht 
	Hoelang kun je deze bewaren? 

	Soezenbeslagproducten 

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam van het patisseriegerecht/-product
	Zelf gemaakt of gekocht 
	Hoelang kun je deze bewaren? 

	Ongevulde en gevulde cake 

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Kapselproducten 

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Harde wenerproducten 

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Korstdeegproducten 

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	

	Naam: 
	
	


Opdracht 2 

Ga nu onderzoeken welke bereidingstechnieken er op deze patisseriegerechten/-producten worden toegepast. Geef deze per bereidingswijze aan.

	Naam patisseriegerechten/-product 
	Toegepaste bereidingstechnieken 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Opdracht 3 

Je weet nu welke patisseriegerechten/-producten er op je menukaart staan of in het leerbedrijf verwerkt worden. De volgende stap is dat je gaat werken met deze patisseriegerechten/ -producten. Je werkzaamheden met betrekking tot de patisseriegerechten/-producten zullen in eerste instantie bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van volgend overzicht ga je aangeven/ onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze patisseriegerechten/-producten zijn. Deze vermeld je in het overzicht.
	Mise-en-place voor de patisseriegerechten-/producten van je leerbedrijf

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 4 tot en met 20 staan in GOE 12 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 12 Patisserie

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 12
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Soezenbeslag en verwerken tot drie producten
	
	
	
	

	Een ongevulde cake

	
	
	
	

	Een gevulde cake

	
	
	
	

	Kapsel en verwerken tot een taart/gebak

	
	
	
	

	Harde wener en verwerken tot harde wenerproducten
	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-

-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling

	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling

	

	Hygiënisch werken

	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren

	

	
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Partie Menu koken

Deze partie bestaat uit één GOE: 
GOE 13 Menu koken

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier. 
Theorieopdrachten uit GOE 13

Hierna volgen de theorieopdrachten van GOE 13 die door de leermeester beoordeeld moeten worden.

Planningsopdracht

Je gaat twee planningen maken: één voor de theorieopdrachten van het werkmateriaal en één voor het bereiden van de producten/gerechten van GOE 13 in de praktijk.

Het plannen van de producten/gerechten doe je met behulp van het plannings-/beoordelingsformulier van GOE 13. Deze vind je op bladzijde 107. Een planning voor de theorieopdrachten uit GOE 13 kun je maken in onderstaand schema.

Maak deze planningen in overleg met je leermeester. 
	Planning theorieopdrachten GOE 13 Menu koken


	Opdracht(nummer) 


	Geplande datum voor het uitvoeren van opdrachten in het leerbedrijf 
	Datum uitvoering/ 

paraaf leermeester 

	1
	
	Datum:

Paraaf:



	2
	
	Datum:

Paraaf:



	3
	
	Datum:

Paraaf:



	4
	
	Datum:

Paraaf:



	5
	
	Datum:

Paraaf:




Om je opleiding af te sluiten moet je een soort ‘proeve van bekwaamheid’ afleggen. Daarmee laat je zien dat je competent bent om zelf aan het werk te kunnen als kok. 

De proeve van bekwaamheid voor de aankomend kok bestaat uit: 

Proeve van bekwaamheid

Opdracht 1 

Het maken en uitwerken van je eigen menukaart. Deze menukaart bevat de volgende onderdelen:

•
drie verschillende voorgerechten, waarvan een vegetarisch

•
drie verschillende soepen, waarvan een vegetarisch

•
drie verschillende warme voorgerechten, waarvan een vegetarisch

•
drie verschillende hoofdgerechten vis met verschillende bereidingstechnieken en bijpassende:


–
sauzen/samengestelde boters

–
bijpassende compote of salade 


–
groentegarnituur 


–
aardappel-, rijst- of meelspijsgerechten/garnituur. 

•
drie verschillende hoofdgerechten vlees en/of gevogelte met verschillende bereidingstechnieken en bijpassende: 


– 
sauzen/samengestelde boters 


–
bijpassende compote of salade

– 
groentegarnituur


–
aardappel-, rijst- of meelspijsgerechten/garnituur

•
een vegetarisch hoofdgerecht en bijpassende:


– 
sauzen/samengestelde boters 


–
bijpassende compote of salade

– 
groentegarnituur


–
aardappel-, rijst- of meelspijsgerechten/garnituur

•
drie verschillende warme nagerechten

•
drie verschillende koude nagerechten.

Opmerking: 

Geef aan welke gerechten in een energiebeperkt dieet passen. Zorg dat je minimaal vijf gerechten voor een energiebeperkt dieet in je menukaart verwerkt! 

Opdracht 2

De gerechten die op je menukaart staan moet je in je leerbedrijf kunnen uitvoeren. Je gaat van deze gerechten van je menukaart een driegangenmenu samenstellen voor twee personen. Eén van de gasten heeft een dieet of een voedingswens. Dit moet in de gerechten voor deze gast worden verwerkt. Je mag zelf aangeven welk dieet of voedingswens deze gast volgt. Het menu ga je bereiden voor de gasten.

Opdracht 3

Het samengestelde driegangenmenu ga je uitbreiden tot een viergangenmenu en daarna tot een vijfgangenmenu.

Deze menu’s moeten ook voldoen aan de eisen van de menuleer.

Om het werk van de leerling te kunnen beoordelen, kunt u gebruikmaken van het beoordelingsformulier. 
Onderzoek naar de diëten of voedingswensen en vegetarische voeding

Opdracht 4 

Je gaat eerst een onderzoek doen naar de menukaart van je leerbedrijf. Onderzoek welke diëten of voedingswensen er zijn en welke vegetarische gerechten en producten er op de kaart staan of op een andere wijze in het bedrijf verwerkt worden. 

Je onderzoekt de volgende groepen: 

-
dieetmogelijkheden 

-
voedingswensen 

-
vegetarische gerechten/producten. 

Je onderzoekt deze groepen op de volgende punten: 

-
Hoe heten deze gerechten/producten? 

-
Welke van deze gerechten/producten worden zelf gemaakt en welke worden 

kant-en-klaar gekocht?

-
Hoelang kun je deze gerechten/producten bewaren?

* Probeer drie van elke soort te behandelen. 
	Naam van de diëten, voedingswensen, vegetarische gerechten/producten 
	Zelfgemaakt of gekocht 
	Hoelang kun je deze gerechten/producten bewaren? 

	Diëten 

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	


	Naam van de diëten, voedingswensen, vegetarische gerechten/producten 
	Zelfgemaakt of gekocht 
	Hoelang kun je deze gerechten/producten bewaren? 

	Diëten

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Voedingswensen

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Vegetarische gerechten/producten

	Naam:
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	

	Naam: 
	
	

	
	
	

	
	
	


Opdracht 5 

Je weet nu welke diëten of voedingswensen er mogelijk zijn en welke vegetarische gerechten/ producten er op je menukaart staan of in het bedrijf verwerkt worden. 
De volgende stap is dat je gaat werken met deze gerechten/producten. Je werkzaamheden voor deze gerechten/producten zullen eerst bestaan uit het maken van de mise-en-place. Dat zijn ook de vaardigheden die in dit onderdeel aan de orde zullen komen. Met behulp van het volgende overzicht ga je aangeven/ onderzoeken wat de mise-en-placehandelingen voor deze gerechten/producten zijn. Deze vermeld je in het overzicht. 
	Mise-en-place voor de diëten of voedingswensen die mogelijk zijn en welke vegetarische gerechten/producten er in je leerbedrijf gemaakt/verwerkt worden

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Opdracht 6 tot en met 27 staan in GOE 13 in het ParTie-werkboek.
Beoordelingsformulier voor de producten/gerechten van 
GOE 13 Menu koken

* BEOORDELEN MET V (voldoende) – O (onvoldoende)

	Product/gerecht van GOE 13
	Naam gerecht
	Geplande datum uit te voeren in praktijk
	Datum uitvoering
	Eindbeoordeling van de leermeester

	Eindopdracht

	Opdracht 1


	
	
	
	

	Opdracht 2


	
	
	
	

	Opdracht 3


	
	
	
	

	Gebruikte technieken
	-

-

-

-
-

	Algemene beoordelingspunten
	Beoordeling leermeester (korte uitleg)

	Groei/vaktechnische ontwikkeling
	

	Groei/persoonlijke ontwikkeling
	

	Hygiënisch werken
	

	Materialen en gereedschappen veilig en juist toepassen
	

	Je eigen werk en werkplek organiseren
	

	
	


	Naam leerling:


	Naam leermeester:

	Paraaf leerling:
	Paraaf leermeester/stempel leerbedrijf:




Adres			: Edu’Actief, Postbus 1056, 7940 KB MEPPEL


T.a.v.			: Afdeling administratie


E-mail		: info@edu-actief.nl


Internet		: www.edu-actief.nl


Telefoonnummer	: 0522-235 270


Faxnummer		: 0522-235 222





Internet		:	www.edu-actief.nl
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