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Inventarisatie vaktechnische handelingen
BPV-opdrachten ParTie-werkboek Kok per GOE

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Koude voor-gerechten
GOE 1

Salades, dressings,

marinades en koude sauzen
	Bereidingen:

Salades, dressings, marinades en koude sauzen

(Waren)kennis:

Bladgroenten, kruiden, spijsoliën en vetten, azijn en mosterd, hygiëne, reinigen en desinfecteren en HACCP
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

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

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

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

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Koude voor-gerechten 

GOE 2 

Koude voor-gerechten en culinaire cocktails


	Bereidingen:

Koude voorgerechten en culinaire cocktails

(Waren)kennis:

Citrusfruit, boter en zuivel, vleeswaren, koud buffet, bedrijfs- en keukenformules en micro-organismen
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk: 

1 enkelvoudige cocktail en 2 verschillende samengestelde cocktails 
	
	
	

	
	2 verschillende samengestelde voorgerechten van vis, gegarneerd naar eigen inzicht
	
	
	

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

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Kleine kaart
GOE 3 

Kleine kaart


	Bereidingen:

Koude garnituren, bittergarnituren, kleine eetwaren koud, kleine eetwaren warm, samengestelde warme snacks, eierbereidingen, pannenkoeken

(Waren)kennis:

Eieren, veiligheid in de keuken, bederf en besmetting, conserveren, etikettering
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

6 verschillende koude en/of warme (bitter)garnituren
	
	
	

	
	3 verschillende koude kleine eetwaren en/of snacks
	
	
	

	
	3 verschillende warme kleine eetwaren en/of snacks
	
	
	

	
	2 verschillende eiergerechten
	
	
	

	
	2 verschillende soorten pannenkoeken.
	
	
	

	
	
	
	


	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Soepen en warme voor-gerechten 

GOE4 

Soepen
	Bereidingen:

Bouillons en soepen: soepgarnituren, gebonden soepen, pureesoepen

Warenkennis:

Graan, bloem en bindmiddelen, overige smaakgevers of condimenten, zout, specerijen
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

2 verschillende heldere soepen met verschillend soepgarnituur
	
	
	

	
	2 verschillende crèmesoepen met soepgarnituur
	
	
	

	
	1 pureesoep van groenten
	
	
	

	
	1 pureesoep van een zetmeelhoudende grondstof
	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Soepen en warme voor-gerechten 

GOE 5 

Warme voor-gerechten
	Bereidingen:

Warme voorgerechten: ragouts en salpicons, fritots

Warenkennis:

Paddenstoelen, convenience producten
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

2 verschillende blanke ragouts
	
	
	

	
	1 bruine ragout
	
	
	

	
	3 verschillende producten gemaakt van een salpicon, gegarneerd naar eigen inzicht.
	
	
	

	
	2 verschillende soorten fritots van vis, vlees of gevogelte


	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Garnituren 

GOE 6 
Aardappel-, rijst- 
en meelspijs bereidingen


	Bereidingen:

Aardappel-, rijst- en meelspijsbereidingen

Warenkennis:

Aardappelen, rijst, meelspijzen/pasta en mie
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

2 verschillende aardappelgerechten van gekookte/ gestoomde aardappelen
	
	
	

	
	2 verschillende aardappelgerechten van gefrituurde aardappelen
	
	
	

	
	2 verschillende aardappelgerechten van gepureerde aardappelen
	
	
	

	
	2 verschillende aardappelgerechten van gesauteerde aardappelen
	
	
	

	
	1 aardappelgerecht van gegratineerde aardappelen
	
	
	

	
	1 gerecht met gekookte/gestoomde rijst
	
	
	

	
	1 gerecht met gestoofde rijst
	
	
	

	
	1 gerecht van rijst
	
	
	

	
	1 gerecht van pasta
	
	
	


	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Garnituren 

GOE 7 
Groenten en vruchten-compotes

	Bereidingen:

Groentebereidingen en vruchtencompotes

Warenkennis:

Groenten (uitgezonderd bladgroenten)
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

2 verschillende gekookte/ gestoomde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende gestoofde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende roergebakken groenten
	
	
	

	
	2 verschillende geglaceerde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende gebraiseerde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende à-la-crème groenten
	
	
	

	
	2 verschillende gegratineerde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende gefrituurde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende gepureerde groenten
	
	
	

	
	2 verschillende vruchtencompotes
	
	
	

	
	gegratineerde groenten
	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Vis, vlees en gevogelte

GOE 8 

Vis, schaal- en schelp-dieren
	Bereidingen:

Visbereidingen en sauzen

Warenkennis:

Vissen, schaal- en schelpdieren,
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

1 gepocheerde visbereiding
	
	
	

	
	1 gekookte/gestoomde visbereiding
	
	
	

	
	1 gestoofde visbereiding
	
	
	

	
	1 gebakken visbereiding
	
	
	

	
	1 gefrituurde visbereiding
	
	
	

	
	1 gegratineerde visbereiding
	
	
	

	
	1 gegrilde visbereiding
	
	
	

	
	2 verschillende blanke sauzen
	
	
	

	
	2 verschillende blonde sauzen die bij vis passen
	
	
	

	
	2 verschillende eier-/botersauzen die bij vis passen.
	
	
	


	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Vis, vlees en gevogelte

GOE 9 

Vlees en gevogelte

	Bereidingen:

Vlees- en gevogeltebereidingen en warme (bruine) sauzen

Warenkennis:

Vlees, gevogelte, wild
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

1 gekookte vlees- of gevogeltebereiding
	
	
	

	
	1 gestoofde vlees- of gevogeltebereiding
	
	
	

	
	1 gebakken witvlees- of gevogeltebereiding
	
	
	

	
	1 gebakken, gepaneerde witvlees- of gevogeltebereiding
	
	
	

	
	1 gebakken roodvleesbereiding
	
	
	

	
	1 gegrilde vlees- of gevogeltebereiding
	
	
	

	
	2 verschillende blanke/blonde vlees- of gevogeltesauzen
	
	
	

	
	2 verschillende bruine sauzen die bij vlees of gevogelte passen
	
	
	

	
	2 verschillende samengestelde boters die bij vlees of gevogelte passen
	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Nagerechten 

GOE 10 

Warme 
nagerechten
	Bereidingen:

Warme nagerechten en zoete sauzen

Warenkennis:

Zuidvruchten, noten en zaden/pitten, honing, jams, broodbeleg en vruchtenconserven
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

2 verschillende beignetbereiding/gerechten
	
	
	

	
	2 verschillende flensjesbereiding/gerechten, waarvan 1 met garnituur en 1 gevuld flensje
	
	
	

	
	1 zoete omelet
	
	
	

	
	2 verschillende zoete sauzen op basis van custard
	
	
	

	
	2 verschillende zoete sauzen op basis van fruit
	
	
	

	
	1 sabayonsaus
	
	
	

	
	1 verwerking van zuidvruchten
	
	
	


	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Nagerechten 

GOE 11 

Koude nagerechten, zoete sauzen


	Bereidingen:

Koude nagerechten, zoete sauzen

Warenkennis:

Hard fruit, zacht fruit, kasfruit, exotisch fruit, kaas, suiker en suikervervangers
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

1 fruitsalade
	
	
	

	
	2 verschillende soorten kookpuddingen, bijvoorbeeld op basis van custard, rijst of griesmeel
	
	
	

	
	2 verschillende bavarois/puddingen op melkbasis
	
	
	

	
	2 verschillende bavarois/puddingen op vruchtenbasis
	
	
	

	
	1 mousse
	
	
	

	
	1 parfait
	
	
	

	
	1 ijssoort op melkbasis
	
	
	

	
	1 ijssoort op vruchtenbasis
	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Nagerechten 

GOE 12 Patisserie

	Bereidingen:

Specifieke patisserie producten: koksbeslagen, bakkersbeslagen, zet- en kruimeldeeg

Warenkennis:

Korstdeeg en -producten, versieren: garneren
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk:

soezenbeslag en verwerken tot 3 producten
	
	
	

	
	1 ongevulde cake
	
	
	

	
	1 gevulde cake
	
	
	

	
	kapselbeslag en verwerken tot een taart/gebak
	
	
	

	
	harde wener deeg en verwerken tot harde wenerproducten
	
	
	

	GOE
	Onderwerp
	Uitvoerbaarheid in leerbedrijf

	Partie

Menu koken 

GOE 13 

Menu koken


	Bereidingen:

Samenstellen en bereiden van menu’s

(Waren)kennis:

Vegetarische producten, conserveermethodes, goede voeding, diëten, voedselbederf en besmetting
	Wordt in leerbedrijf REGELMATIG uitgevoerd en kan aangeleerd worden
	Wordt in leerbedrijf NIET regelmatig uitgevoerd maar kan WEL aangeleerd worden
	Kan NIET in leerbedrijf uitgevoerd en aangeleerd worden

	
	Praktijk

Samenstellen van een menukaart
	
	
	

	
	Samenstellen, voorbereiden, doorgeven van een 3 gangen-menu
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