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Ambachtelijk ijsbereider & Bereider van consumptie-ijs en tearoomspecialiteiten

Suikerkunst
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Zwevende Modules Keuken

Naam Code Lestijden Vak
Etiquette/ceremoniemeester M VO 050 80TV Hotel
Hoteldesserten M VO 051 80 PV Praktijk hotel
Alternatieve voeding M VO 052 80 PV Praktijk hotel
Initiatie buitenlandse keuken M VO 053 80 PV Praktijk hotel
Buitenlandse keuken M VO 054 80 PV Praktijk hotel
Recepties en ontvangsten M VO G065 20TV -60 PV Hotel

Praktijk hotel
Keuken modetrends M VO 055 80 PV Praktijk hotel
Initiatie dieetmaaltijden M VO G061 20TV -60 PV Hotel

Praktijk hotel
Wildbereidingen M VO 056 80 PV Praktijk hotel
Stage keuken M VO 057 160 PV Praktijk hotel
Stage zaal M VO 058 160 PV Praktijk hotel
Suikerkunst M VO G217 20TV -60 PV Bakkerij

Praktijk bakkerij
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1 Inleiding

1.1 Korte beschrijving en administratieve codes

1.1.1 Modules

Hulpkelner 36419
o Etiquette/ceremoniemeester” - 9660

e Stage zaal”’— 9661
Kelner 36863
e Etiquette/ceremoniemeester” -9662

e Stage zaal” — 9663

Zaalverantwoordelijke 36425

e Etiquette/ceremoniemeester” - 9664

e Stage zaal” — 9665

Hulpkok 36426
e Hoteldesserten” - 9666

e Etiquette/ceremoniemeester” - 9667
e Alternatieve voeding” - 9668

¢ Initiatie buitenlandse keuken” - 9669
e Buitenlandse keuken” - 9670

e Recepties en ontvangsten” - 9671

e Initiatie dieetmaaltijden” - 9672

e Stage keuken” — 9673

Kok 36862
e Etiquette/ceremoniemeester” - 9674
e Hoteldesserten” - 9575
e Alternatieve voeding” - 9676
¢ Initiatie buitenlandse keuken” - 9677
¢ Buitenlandse keuken” - 9678
e Recepties en ontvangsten” - 9679
e |Initiatie dieetmaaltijden” - 9680
e Keuken modetrends” - 9681
e Wildbereidingen” — 9682

Keukenverantwoordelijke 36423

e Etiquette/ceremoniemeester” - 9684
e Hoteldesserten” - 9585

e Alternatieve voeding” - 9686
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e Initiatie buitenlandse keuken” - 9687
¢ Buitenlandse keuken” - 9688

e Recepties en ontvangsten” - 9689

e |Initiatie dieetmaaltijden” - 9690

e Keuken modetrends” - 9691

e Wildbereidingen” - 9692

e Stage keuken” — 9633

Ambachtelijk ijsbereider 35079
e  Suikerkunst” — 8688

Bereider van consumptie-ijs en tearoomspecialiteiten 35085

_ “Suikerkunst” - 8759

1.1.2 Niveau

Hulpkok

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de tweede graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Kok

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Keukenverantwoordelijke

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Hulpkelner

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de tweede graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Kelner

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Zaalverantwoordelijke

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Ambachtelijk ijsbereider

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair
beroepsonderwijs.

Bereider van consumptie-ijs en tearoomspecialiteiten

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad technisch secundair onderwijs.

1.1.3 Studiebekrachtiging

Elke zwevende module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.
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2 Beginsituatie

De cursisten dienen te voldoen aan de decretale toelatingsvoorwaarden voor het volwassenenonderwijs.

Leerplan Zwevende modules - voeding 25-04-2010
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3 Sleutelvaardigheden van de opleiding

3.1 Sleutelvaardigheden
Sleutelvaardigheid Specificatie Code

Accuratesse In staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig SV02
te voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en SV03
ervoor op te komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over SVo4
te gaan en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, SVO06
ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met
verschillende opvatting en achtergronden).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken SVo7
en uit te voeren.

Een werkplan kunnen In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke SV10

maken stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende Sv12
omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en
procedures.

Kunnen omgaan met In staat zijn informatie te verwerken, te verzamelen en te SV16

informatie verstrekken.

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of | SV17
dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten
tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties SV18
te verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in Sv21
moeilijke arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk,
de werkomgeving, tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en | Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd isener | SV23

oplossen een oplossing voor aanreiken.

Productieve taalvaardigheid | In staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in het | SV25

Nederlands Nederlands uit te drukken.

Veiligheids- en In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid SV30

milieubewustzijn en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen
schaden.

Verantwoordelijkheidszin Aandacht nemen voor de consequenties van een taak en Sv3l

beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan.
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4 Pedagogisch-didactische wenken en didactische

hulpmiddelen

Algemene materiéle
benodigdheden

Specifieke benodigdheden
module café

Specifieke benodigdheden
modules zaal

Onderhoudsmateriaal en- materieel
volgens HACCP richtlijnen

Aangepaste werkruimte met warm
en koud water

Kookfornuis
Werktafels

Koelkast
Afwasmachine
Diepvriezer
Vaatwas/afwasbak
Combisteamer
Frituurketel
Grondstoffenspoelbak
Microgolfoven
Kookpotten en pannen
Kommen

Snijplanken

Zeven allerlei

Messen allerlei
Vorken allerlei

Lepels allerlei
Salamander
Bakmaten

Grill

Cutter

Schuimspanen
Weegschaal
Elektronische weegschaal

Keukenrobot voor kleine
hoeveelheden

Klopper/menger met toebehoren
Bakoven

Bakplaten

Vormen allerlei

Maatbekers

Robotcoupe

Vleessnijmachine

Groentensnijder

Toog met 2 wasbakken en
tapinstallatie met toebehoren

Glazen geschikt voor easy-drinking
bieren en degustatiebieren

Espressomachine
Cona-installatie
Melior-kan
Theekan
Porselein

Steamer, regeneratiefunctie is
misschien niet overal aanwezig.

Meubilair
Restauranttafels
Toontafel
Restaurantstoelen

Dienstcommode met
opbergmogelijkheden voor linnen

Restaurantlinnen
Tafelmoltons

Tafellakens

Tafelnaperonnes

Servetten

Flambeerwagen met gashekkens
Tafelcomforen

Groot zaalmaterieel
Verwarmplaten
Bordenwarmkast

Zalmplank

Hamtang

Sausplanken met sausgleuf
Voorsnijmessen voor vis/vlees
Ronde/ rechthoekige dienplateaus
Waterkaraffen

Wijnmandjes
Sabayon-sauteuses

Inox kloppers

Suikerstrooiers

Citruspers

Glaswerk

Tafelgerei en serveergerei
Speciaal tafelgerei
Serveermateriaal

Kruidenkast
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Groentendroger

Kloppers en spatels
Presentatieschotels

Thermometer
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5 Evaluatie van de cursisten

5.1 Evaluatie in het volwassenenonderwijs

In de laatste decennia heeft zich een nieuwe ontwikkeling voorgedaan in het denken over evaluatie. Evaluatie
wordt niet meer als een afzonderlijke activiteit beschouwd die louter gericht is op de beoordeling van de cursist,
maar wordt nu vooral als een inherent deel van het onderwijsleerproces benaderd. Didactische evaluatie geeft
informatie aan cursisten en leraren over het succes van het doorlopen leerproces en biedt zodoende de kans om
het rendement van cursisten én leraren te optimaliseren.

52 Doel van evaluatie

e In de eerste plaats worden de sterke en de zwakke punten van de cursist opgespoord (diagnose). Indien
nodig kan remediéring en bijkomende begeleiding voorzien worden. De cursist wordt door de evaluatie
gestimuleerd om over zijn eigen leerproces te reflecteren.

e Een evaluatie verschaft ook duidelijkheid over wat van de cursist verwacht wordt en in welke mate hij al
dan niet aan de vooropgestelde criteria voldoet. In overleg met de cursist kunnen de evaluatiegegevens
gebruikt worden om beslissingen te nemen over het verdere traject. Het valt aan te bevelen om de
evaluatiecriteria vooraf duidelijk aan de cursisten mee te delen. Deze criteria worden ook best vooraf
besproken in de vakgroep.

e Op basis van de evaluatiegegevens kan de leraar beslissen om het onderwijsleerproces al dan niet bij te
sturen en om wijzigingen aan te brengen in zijn didactisch handelen.

53 Kwaliteit van de evaluatie

Een relevante evaluatie beantwoordt aan een aantal criteria. Validiteit, betrouwbaarheid, transparantie en
didactische relevantie zijn criteria die bijdragen tot de kwaliteit van de evaluatie.

Validiteit geeft aan in welke mate de evaluatiescores een maat zijn voor de beheersing van de beoogde
doelstellingen. Betrouwbaarheid slaat op het feit of de scores technisch eerlijk, correct en juist zijn. Evaluatie is
transparant indien de cursisten over alle nodige informatie beschikken, zowel voor een degelijke voorbereiding als
voor de concrete uitvoering van de evaluatietaak (examen, toets, oefening, opdracht, ...), zodat de evaluatie aan
hun verwachtingspatroon voldoet. De evaluatie is didactisch relevant als zij bijdraagt tot het leerproces.
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6 Module: Etiquette/ceremoniemeester - 050 -80 Lt TV

— Administratieve code:

6.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het aanleren van vaardigheden en technieken om te functioneren als
ceremoniemeester.
De nadruk ligt op:
e etiquette
e het uitvoeren van een begeleiding
e het begeleiden van een plechtigheid

e het begeleiden van diensten in een restaurant.

6.2 Beginsituatie

e Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.

Leerplan zwevende modules 25-04-2010
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6.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(EDSV)

De taak van een ceremoniemeester kunnen schetsen. BC 01 | Een begeleiding
De nodige deontologie aan de dag kunnen leggen. BC 01
Communicatievaardigheden kunnen gebruiken. BC 01

Een opdracht binnen de reglementering kunnen kaderen. BC 01

Een opdracht binnen de opdracht van een opdrachtgever BC 01

kunnen kaderen.

Een planning kunnen uitvoeren. BC 01

Kledij en bijhorigheden voor een opdracht kunnen dragen. BC 01

Voorrangsregels kunnen toepassen. BC 01

De feestdagen kunnen noemen. BC 01

De Belgische protocollaire voorschriften kunnen toepassen. | BC 01

Rangorden kunnen toepassen. BC 01

Eretekens, vlaggen, bloemen en nationale hymnen kunnen ED

toepassen.

Een huwelijk kunnen begeleiden. BC 02 | Een plechtigheid
Een jubileum kunnen begeleiden. BC 02

Een uitvaart kunnen begeleiden. BC 02

Leerplan zwevende modules
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(EDSV)
Een tafelschikking kunnen toepassen. BC 03 | Diensten in een restaurant
Tafeletiquette kunnen toepassen. BC 03
Een banketdienst kunnen begeleiden. BC 03
Een receptie kunnen begeleiden. BC 03
Een vergadering kunnen begeleiden. BC 03
Een buffet kunnen begeleiden. BC 03
Een tuinfeest kunnen begeleiden. BC 03

Leerplan zwevende modules
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6.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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7 Module: Hoteldesserten - 051 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

7.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het bereiden van hoteldesserten.
De nadruk ligt op:

e het toepassen van bereidingswijzen

e het bereiden van garnituren.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen;

7.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de module:

e Nagerechten;

Leerplan zwevende modules 25-04-2010
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7.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur ! !
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Verschillende bereidingswijzen voor drooggebak kunnen BC 03 | Bereidingtechnieken
toepassen.
Verschillende bereidingswijzen voor mousses en bavarois BC 03
kunnen toepassen.
Kookdegen en vullingen kunnen bereiden. BC 03
Chocolade kunnen smelten en kunnen verwerken. BC 03
Verschillende bereidingswijzen voor dessertkoekjes kunnen | BC 03
toepassen.
Diverse warme keukendesserten kunnen bereiden. BC 03
Verwerkingstechnieken voor garnituren kunnen toepassen. | BC 03
Roomijs kunnen bereiden. BC 04 | IJsbereidingen
Sorbets kunnen bereiden. BC 04 | IJsdesserten
Verschillende smaken en ijsdesserten kunnen bereiden. BC 04
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
Verschillende fruitsoorten kunnen herkennen. ED Gerechten Fruit: inheems, exotisch, citrus, ...
Verschillende fruitsoorten kunnen versnijden en bewerken. ED e  Fruit Taarten: biscuit, flan en bavarois:
Gekonfit fruit k K renverséé, anglaise,
exonmtiruit kunnen verwerken. ED » Taarten banketbakkersroom, charlotte, cake,
De juiste verhoudingen binnen een receptuur kunnen e Flan en bavarois beslag en degen: flensjes, cremes,
respecteren. kookbeslag, cake, meringue,
) B ED e Cake, beslag, degen en koekjes zanddeeg, vetdeeg, bladerdeeg, ...
Grondstoffen in de juiste volgorde kunnen vermengen.
) ) . ED e  Bevroren desserts (roomijs, sorbet, souflé glacé ) Chocolade: smelten,spuiten,
Verschillende dessertkoekjes kunnen bereiden. schrijven, ...
ED e Chocolade
Chocolade kunnen tempereren en tableren.
ED Sausen
Chocolade kunnen verwerken. *
. . ED
Halfpreparaten kunnen gebruiken en integreren. *  Halfpreparaten
Apparatuur kunnen gebruiken. ED | Apparaten 1Jsturbine, snelklopper, weegschaal,
oven, deegrol, deegsnijder,
bakvormen, beaumémeter,
suikerthermometer,...
Een nagerecht kunnen opbouwen. ED Garnituren en garneren Chocoladegarnituren,
) chocoladeschrift,...
Een nagerecht op bord/in glas kunnen dresseren. ED
Een nagerecht kunnen versieren. ED
Een garneerzakje kunnen maken. ED
Versheid en kwaliteit van de verschillende ingrediénten ED Warenkennis Bloem, vetstoffen, eieren, zuivel,
kunnen herkennen. suikers, gist, noten, chocolade,
. . kleurstoffen,...
De kenmerken van courante ingrediénten kunnen ED

omschrijven.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
Ingrediénten correct kunnen afwegen. ED | Technieken Bindmiddelen (gelatine, eieren, agar
De luchtige consistentie tijdens het mengen kunnen ED ~agar, bloem)
behouden. O.a. afwegen, mengen, uitrollen,
D besl| K itroll ED ijsturbine, binden en bindmiddelen,
€gen en beslagen kunnen utrotien. karamel, gaartechnieken , spuiten,
De ijsturbine kunnen bedrijfsklaar maken. ED paneren, glaceren, démouller.
De ijsturbine kunnen gebruiken. ED
Bindmiddelen correct kunnen gebruiken. ED
Suiker kunnen karameliseren. ED
Gaartechnieken kunnen toepassen. ED
Gaartijden kunnen bepalen. ED
Een afgewerkt gerecht uit de vorm kunnen halen. ED
Leerplan zwevende modules 25-04-2010 25




7.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SvVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi2
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi7
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SVi18
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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8 Module: Alternatieve voeding - 052 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

8.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het inoefenen van gerechten op basis van alternatieve voeding.
De nadruk ligt op:

e het bereiden van maaltijden met alternatieve voeding

e het verwerven van inzicht in de specifieke keukentechnologie

o het toepassen van specifieke bereidingstechnieken

e kennis van (de kenmerken van) alternatieve producten

e het behandelen van bestellingen en leveringen.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

8.2 Beginsituatie

De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
e Dagschotels met vlees en gevogelte
o Dagschotels met vis

o Nagerechten.
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8.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur ! !
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud Werkplek, keuken,
. keukenmaterieel,...
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen . !
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De meest voorkomende alternatieve voedingswijzen BC 03 | Alternatieve voedingswijzen
kunnen opsommen.
De kenmerken van de meest voorkomende alternatieve BC 03
voedingswijzen kort kunnen toelichten.
De voedingswaarde van alternatieve voedingswijzen BC 03
kunnen aangeven.
Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 04 | Alternatieve voeding
Keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 04
Producten kunnen voorbereiden. BC 04
De specifieke bereidingstechnieken voor alternatieve BC 04
voeding kunnen uitvoeren.
Een gerecht kunnen presenteren. BC04
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8.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Productieve taalvaardigheid In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het Sv25

Nederlands

Nederlands uit te drukken.
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Veiligheids- en milieubewustzijn

In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.

SVv30

Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31

32
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9 Module: Initiatie buitenlandse keuken - 053 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

9.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat de bereidingswijzen gehanteerd in het buitenland.
De nadruk ligt op:

e het bereiden van basisgerechten uit de buitenlandse keuken

e het verwerven van inzicht in buitenlandse keukentechnologie

e kennis van (de kenmerken van) uitheemse producten.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

9.2 Beginsituatie

De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
o Dagschotels met vlees en gevogelte
o Dagschotels met vis

e Nagerechten.
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9.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . o Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud Werkplek, keuken,
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen keukenmaterieel, ..
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De meest gebruikte uitheemse producten kunnen BC 03 | Uitheemse producten
herkennen.
De herkomst van uitheemse producten kunnen weergeven. | BC 03
Beknopt de specifieke kenmerken ervan kunnen aangeven. | BC 03
De gebruikswijze kunnen toelichten. BC 03
Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 04 | Bereiding buitenlandse gerechten
Een werkschema kunnen opstellen. BC 04
Specifiek keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 04
Specifieke bereidingstechnieken uit de buitenlandse BC 04
keuken kunnen toepassen.
Basisgerechten uit de buitenlandse keuken kunnen BC 04

bereiden.
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9.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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10 Module: Buitenlandse keuken - 054 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

10.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat bereidingswijzen gehanteerd in het buitenland.
De nadruk ligt op:

e het bereiden van buitenlandse specialiteiten

e het verwerven van inzicht in buitenlandse keukentechnologie

e kennis van (de kenmerken van) uitheemse producten.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

10.2 Beginsituatie

De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van de module “Initiatie buitenlandse keuken”.
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10.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. e Brandveiligheid Gebruik messenset en

- . - . ijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur shijtechnieken
naleven. . Kruisbesmetting toelichten.

e  Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP laten uitvoeren.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 -
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet

. ) - - . . toepassen hygiéneregels.
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen P yal 9
. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e  Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

o  Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

o Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud Werkplek, keuken,
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 * Lokalen keukenmaterieel,...
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De meest gebruikte uitheemse producten kunnen BC 03 | Uitheemse producten
herkennen.
De herkomst van uitheemse producten kunnen weergeven. | BC 03
Beknopt de specifieke kenmerken ervan kunnen aangeven. | BC 03
De gebruikswijze kunnen toelichten. BC 03
Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 04 | Bereiding buitenlandse specialiteiten
Een werkschema kunnen opstellen. BC 04
Specifiek keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 04
Specifieke bereidingstechnieken uit de buitenlandse BC 04
keuken kunnen toepassen.
Specialiteiten uit de buitenlandse keuken kunnen bereiden. | BC 04
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10.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in de module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Leergierigheid In staat zijn om actief te zoeken naar situaties om zijn competenties te SvVi19
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen

oplossing voor aanreiken.
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Productieve taalvaardigheid
Nederlands

In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het
Nederlands uit te drukken.

SV25

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen Sv3l

nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.
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11 Module: Recepties en ontvangsten - G065 -80 Lt (20Lt TV & 60 Lt PV)

— Administratieve code:

11.1  Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het bereiden en serveren van een breed gamma van traiteurgerechten voor recepties en ontvangsten.
De nadruk ligt op:

e het toepassen van bereidingstechnieken op gerechten voor recepties en ontvangsten

o het bereiden van pasteien, mousses en afgeleiden

e het toepassen van decoratie- en presentatietechnieken

e het toepassen van diverse formules voor recepties en ontvangsten

o het onthalen en het bedienen van klanten op een gepaste wijze.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

11.2 Beginsituatie

De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
e Dagschotels met vlees en gevogelte
o Dagschotels met vis

e Nagerechten.
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11.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud Werkplek, keuken,
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen keukenmaterieel, ..
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 * Keukenmateriaal
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Een werkschema kunnen opstellen. BC 03 | Gerechten voor recepties en ontvangsten
Keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 03 » Voorbereiden
Producten kunnen klaarzetten. BC 03
Traiteurgerechten voor recepties en ontvangsten kunnen BC 03
voorbereiden.
Bereidingstechnieken op gerechten voor recepties en BC 04 | Gerechten voor recepties en ontvangsten Pasteien, mousses, ...
ontvangsten kunnen toepassen. e Bereiden
Pasteien, mousses en afgeleiden kunnen bereiden. BC 04
Decoratie- en presentatietechnieken kunnen toepassen. BC 04
Diverse formules voor recepties en ontvangsten kunnen BC 05 | Klanten op recepties en ontvangsten Buffetvorm, lepelhapjes, walking
toepassen. « Bediening dinner,...
Klanten op een gepaste wijze kunnen onthalen. BC 05
Klanten op een gepaste wijze kunnen bedienen. BC 05
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11.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SvVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi2
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi7
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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12 Module: Keuken modetrends - 055 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

12.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat de uitbreiding van de bereidingstechnieken nl. modegebonden bereidingen.
De nadruk ligt op:

¢ modegebonden gerechten klaarmaken

e het verwerven van inzicht in trends in de keukentechnologie

e het toepassen van modegebonden bereidingstechnieken.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

12.2  Beginsituatie

De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
e Visgerechten
e Vleesgerechten

e Streekgerechten.
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12.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 03 | Modegebonden gerechten Aandacht voor de specifieke
apparatuur eigen aan
Een werkschema kunnen opstellen. BC 03 modegebonden gerechten.
Keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 03
Modegebonden gerechten kunnen bereiden. BC 03
Bereidingstechnieken nodig bij modetrends kunnen BC 03
toepassen.
Modegebonden restauratietechnieken en eetgewoonten BC 03
kunnen toepassen.
Een modegebonden gerecht kunnen presenteren. BC 03

Specifieke apparatuur kunnen gebruiken.
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12.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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13 Module: Wildbereidingen - 056 - 80 Lt PV

— Administratieve code:

13.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module spitst zich toe op het voorbereiden en bereiden van wild.
De nadruk ligt op:
e kennis van (de kenmerken van) de voornaamste wildsoorten
e gerechten met pluim- en haarwild bereiden
e het verwerven van inzicht in specifieke keukentechnologie
e het toepassen van specifieke bereidingstechnieken
e het kennen van de vigerende wetgeving inzake het serveren van wild in de horeca.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

13.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
¢ Dienst aan de kaart/keuken
e Basis zaal
e Onthaal en omgang met gasten
¢ Interactie zaal/keuken
e Visgerechten
e Vleesgerechten

e Streekgerechten.
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13.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 * Lokalen
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De vigerende wetgeving inzake het serveren van wild in de | BC 03 | Vigerende wetgeving inzake het serveren van wild
horeca kennen.
De voornaamste wildsoorten kunnen opsommen. BC 04 | Wildsoorten
De kenmerken van de voornaamste wildsoorten kort BC 04
kunnen toelichten.
De voedingswaarde van wildsoorten kunnen aangeven. BC 04
Een wildkalender (zie staatsbhlad) kunnen gebruiken. BC 04
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED

uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen

(ED)

Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 05 | Gerechten met wild

Een werkschema kunnen opstellen. BC 05

Keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 05

Wild op kwaliteitskenmerken kunnen controleren. BC 05

Wild kunnen voorbereiden. BC 05

Bereidingstechnieken kunnen toepassen. BC 05

Basisbereidingen kunnen klaarmaken. BC 05

Klassieke garnituren kunnen bereiden. BC 05

Eigentijdse garnituren kunnen bereiden. BC 05

Sauzen kunnen bereiden. BC 05

Afleidingen van sauzen kunnen bereiden. BC 05

Een gerecht kunnen presenteren. BC 05

Wild en wildgerechten kunnen bewaren. BC 05

13.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SVo3
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).
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Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SvVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi2
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi7
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SVi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen Sv31l

nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.
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14 Module: Initiatie dieetmaaltijden - G061 - 80 Lt (20 Lt TV & 60 Lt PV)

— Administratieve code:

14.1 Algemene doelstelling van de module

In deze module wordt het samenstellen en het bereiden van dieetmaaltijden aangeleerd.

De nadruk ligt op:
e de beginselen van dieetleer
o het uileggen met eigen woorden wat een dieet is; het aangeven in concrete situaties van het verschil tussen een dieetadvies en een dieetvoorschrift
¢ het bereiden van gerechten aangepast aan de meest voorkomende diéten.

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

14.2  Beginsituatie
De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van de modules:
e Visgerechten

e Vleesgerechten
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14.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 e Lokalen
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Voedingswaarden van producten kunnen opzoeken. BC 03 | Een voedingsmiddelentabel
De rol van de voedingsstoffen kunnen toelichten. BC 03
De voedingsstoffen in een dieet kunnen inpassen. BC 03
Vervangingsproducten kunnen opzoeken. BC 03
Basiskennis over de energetische waarde van BC 04 | Voedingsleer Koken, stoven, steamen,
voedingsmiddelen bij de samenstelling van de menu’s in de Dieetl snelkoelen, regenereren.
gemeenschapsrestauratie kunnen aanwenden. ieetieer
Met de invloed van temperatuur op de voedende waarde BC 04
rekening kunnen houden.

e . - BC 04
De principes van gezonde voeding bij bepaalde
voedingspatronen en diéten kunnen toepassen.

- BC 04

Op een verantwoorde wijze grondstoffen en/of
vervangmiddelen i.p.v. vetten, suikers, zout i.f.v. De
bedrijfssituatie of de klant kunnen kiezen.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED

uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen

(ED)

Algemene dieetrichtlijnen kunnen toepassen. BC 05 | Dieetmaaltijden

De voedingswaarden kunnen berekenen. BC 05 | Gezonde voeding

Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 05

Keukenmaterieel kunnen gebruiken. BC 05

Producten kunnen klaarzetten. BC 05

Groenten en fruit kunnen versnijden. BC 05

De specifieke technieken van dieetkeuken kunnen BC 05

uitvoeren.

Suikerarme, zoutarme en vetloze gerechten kunnen BC 05

maken.

Een gerecht kunnen presenteren. BC 05

Een etiket kunnen lezen. BC 05

14.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).
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Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SvVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi2
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi7
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SVi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen Sv31l

nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.
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15 Module: Stage keuken - 057 - 160 Lt PV

— Administratieve code:

15.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module voorziet de mogelijkheid van een stage in een keuken.
De nadruk ligt op:
e het toepassen van de basiscompetenties uit de opleiding hulpkok
e het strikt en stipt in acht nemen van alle regels van keukenhygiéne.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

15.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
e Basis keuken
e [nitiatie warme keuken
e Koude keuken
e Dagschotels met vlees en gevogelte
o Dagschotels met vis

e nagerechten”.
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15.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Keukenmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen
Keukenmaterieel kunnen reinigen. BC 02 » Keukenmaterialen
De keuken en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De keuken en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De basiscompetenties uit de opleiding hulpkok kunnen BC 03 | Opdrachten in een keuken (stageplaats)
toepassen.
Strikt en stipt alle regels van keukenhygiéne in acht kunnen | BC 03

nemen.
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15.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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16 Module: Stage zaal - 058 - 160 Lt PV

— Administratieve code:

16.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module voorziet de mogelijkheid van een stage in een zaal (restaurant).
De nadruk ligt op:

e het toepassen van de basiscompetenties uit de opleiding hulpkelner

e het hanteren van correcte gesproken en geschreven taal

e het aannemen van een correcte houding.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne en aan beroepshoudingen.

16.2 Beginsituatie

De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van de modules

e Zaalvoorbereiding en bediening van gasten
e Zaalversnijdingen en -bereidingen

e drankenkennis, bar en cocktails.
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16.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

R . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud
Glas en gleiswerk voor de afwas kunnen sorteren. ED e Lokalen
Zaalmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Zaalmaterialen
Zaalmaterieel kunnen sorteren. BC 02
Zaalmaterieel kunnen opberegen. BC 02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
De basiscompetenties uit de opleiding hulpkelner kunnen BC 03 | Opdrachten in een zaal (stageplaats)
toepassen.
Correcte gesproken en geschreven taal kunnen hanteren. BC 03
Een correcte houding kunnen aannemen. BC 03
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16.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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17 Module Suikerkunst (G217)

17.1 Algemene doelstellingen van de module

In deze module worden de verschillende toepassingen van suikerkunst behandeld. Zowel het
voorbereiden van de producten, het trekken, blazen, gieten en alle andere technieken om op basis
van suikers tot eindresultaten te komen, komen aan bod. Veel aandacht gaat naar het kunstzinnig en

creatief omgaan met dit materieel.

17.2 Beginsituatie
Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het

volwassenenonderwijs.
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17.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

— . . snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. - Kruisbesmetting toelichten.

e Persoonlijke
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ) . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 - ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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De werkplek kunnen onderhouden. BC02 | Onderhoud Demo vleessnijmachine demonteren
Bakkerijmaterieel voor de afwas kunnen sorteren. BCO2 * Lokalen en reinigen.

Bakkerijmaterieel kunnen reinigen. BCO2 e Keukenmateriaal Reiniging snelkoeler demonstreren.
De bakkerij en de bijhorende lokalen kunnen opruimen. BCO2

De bakkerij en de bijhorende lokalen kunnen BCO2

schoonmaken.

Met reinigingsproducten en —middelen kunnen omgaan. BC02

Met desifecteringsproducten en middelen kunnen omgaan. | BC02

Recepten kunnen lezen. BCO03 | Verwerking van marsepein

Een werkschema kunnen opstellen. BCO3  Halfindustriéle marsepein

Materialen kunnen klaarzetten. BCO3 * Ambachtelijke marsepein

Grondstoffen kunnen klaarzetten. BCO03 | Vormen

Halfindustriéle marsepein kunnen samenstellen. BC03 e Fruit

Ambachtelijke marsepein kunnen samenstellen. BCO03 e Figuurtjes

Fruit kunnen vormen. BCO3

Fruit kunnen kleuren. BCO3

Fruitstukjes kunnen beoordelen. BCO03

Figuurtjes kunnen vormen. BC03

Figuurtjes kunnen kleuren. BC03

Figuurtjes kunnen beoordelen. BC03
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Recepten kunnen lezen. BC04 | Verwerking van noga
Een werkschema kunnen opstellen. BCO4  Sierstukjes
Materialen kunnen gebruiken. BC04

Grondstoffen kunnen klaarzetten. BCO4

Nogadegen kunnen samenstellen. BC04

Sierstukjes kunnen maken. BC04

Sierstukjes kunnen beoordelen. BC04

Recepten kunnen lezen. BCO5 | Verwerking gegoten suikerwerk
Een werkschema kunnen opstellen. BCO5 e  Ontwerpen
Materialen kunnen gebruiken. BCO05 e Voorbereiden
Grondstoffen kunnen klaarzetten. BCO05 e Gieten

Een sierstuk kunnen ontwerpen. BCO05

Een sierstuk kunnen voorbereiden. BCO5

Suiker kunnen gieten. BCO05

Een sierstuk kunnen samenstellen. BCO05

Een sierstuk kunnen afwerken. BCO05

Een sierstuk kunnen beoordelen. BCO05

Recepten kunnen lezen. BCO06 | Verwerken van getrokken suikerwerk
Een werkschema kunnen opstellen. BCO06 e  Suikerstroop
Materialen kunnen gebruiken. BCO06 e Deeg
Grondstoffen kunnen klaarzetten. BCO06 e Siertukjes
Een suikerstroop kunnen klaarzetten. BC06

Deeg kunnen behandelen. BC06

Suiker kunnen trekken. BCO06

Sierstukjes kunnen maken. BC06

Sierstukjes kunnen samenstellen. BC06

Sierstukjes kunnen beoordelen. BC06
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Recepten kunnen lezen. BCO7 | Verwerken van geblazen suikerwerk
Een werkschema kunnen opstellen. BCO7 e  Suikerstroop
Materialen kunnen gebruiken. BCO7 e Deeg
Grondstoffen kunnen klaarzetten. BCO7 e Siertukjes
Een suikerstroop kunnen samenstellen. BCO7

Deeg kunnen behandelen. BCO7

Suiker kunnen blazen. BCO7

Sierstukjes kunnen maken. BCO7

Sierstukjes kunnen samenstellen. BCO7

Sierstukjes kunnen beoordelen. BCO7

Recepten kunnen lezen. BCO08 | Verwerken van pastillage
Een werkschema kunnen opstellen. BCO08 e Ontwerpen
Materialen kunnen gebruiken. BCO08 e Voorbereiden
Grondstoffen kunnen klaarzetten. BC08 e Maken

Een pastillage kunnen samenstellen. BCO8 e Beoordelen
Deeg kunnen behandelen. BC08

Een sierstuk kunnen ontwerpen. BC08

Een sierstuk kunnen voorbereiden. BCO8

Een sierstuk kunnen maken. BCO8

Een sierstuk kunnen beoordelen. BCO8

Fouten kunnen voorkomen. BCO9 | Fouten herstellen
Fouten kunnen ontdekken. BCO09

Fouten kunnen analyseren. BC09

Fouten herstellen. BCO09

De herstelde fouten kunnen beoordelen. BCO09
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Grondstoffen kunnen bewaren.
Hulpgrondstoffen kunnen bewaren.
Halffabrikaten kunnen bewaren.

Afgewerkte producten kunnen bewaren.

BC10
BC10
BC10
BC10

Producten bewaren

Grondstoffen
Hulpgrondstoffen
Halffabrikaten

Afgewerkte producten
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17.4  Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SVo3
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken en uit te SVo7
voeren.

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SVi16

Kwaliteitshewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi17
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke Sv21
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving,
tegenslagen en kritiek).

Problemen onderkennen en Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een Sv23

oplossen oplossing voor aanreiken.

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om SV30

situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden.
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Verantwoordelijkheidszin

Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan.

Sv31l
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