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Competenties voltijds gewoon beroepssecundair onderwijs studiegebied - voeding

Module Aankoop op voet en geslacht vee
1) Omschrijving

Deze module situeert zich in het leertraject van Ambachtelijk slager.
In deze module worden de technieken van het aankopen van slachtrijpe dieren en geslachte dieren aangeleerd.

Aandacht wordt geschonken aan de organisatie van de vleeshandel, het keuren, beoordelen en aan de vereisten bij transport en opslag.

Men leert de toepassing van de classificeringssystemen en de kwaliteitscriteria in de context.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	vee voor aankoop beoordelen

· vee visueel controleren

· documenten lezen

· vee behandelen

	vers vlees voor aankoop beoordelen

· vlees visueel controleren

· documenten lezen

· metingen uitvoeren

· onregelmatigheden opsporen

	vee aankopen

· vee beoordelen

· vee classificeren

	vers vlees aankopen

· vers vlees beoordelen

· vers vlees classificeren

· bestellen

	leveringen ontvangen

· levering controleren

· documenten lezen

· herkomst identificeren

· een levering opslaan


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen ingewonnen informatie mondeling gebruiken 

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen geld beheren en bankieren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens

	commercieel inzicht

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	contactvaardigheid

· in staat zijn om contacten te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvatting en achtergrond)

	kritische ingesteldheid

· in staat zijn zichzelf en zijn omgeving in vraag te stellen, de waarde van een bewering of een feit, haalbaarheid van een vooropgesteld doel te verifiëren, alvorens een stelling aan te nemen

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met in achtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden


Module Atelier- en winkelorganisatie
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken leert de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor het organiseren en het beheren van een atelier en een winkel.

Dit gaat zowel over het voorraad- als het aankoopbeheer, klantenbehandeling, assortimentsbepaling, verkoopprijs- en rendementsberekening.

Ook worden de organisatorische vaardigheden die nodig zijn voor een ambachtelijk slager aangeleerd.

De specifiek toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids- en hygiëne aspecten komen ook aan bod.
2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden betreffende het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

· een hygiëneplan opstellen

· op de naleving van een hygiëneplan toezien

	het onderhoud van lokalen en materiaal organiseren

· op het onderhoud van de lokalen en het materiaal toezien

· het onderhoud van de lokalen en het materiaal evalueren

· onregelmatigheden omtrent het onderhoud van de lokalen en het materiaal bijsturen

	een atelier en winkel organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan opstellen

· een organisatieplan bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

· de uitgevoerde taken evalueren

· op de noden van een klant reageren

· bij risicosituaties maatregelen treffen

· een toonbankplan opstellen

· een toonbankplan bijsturen

	voor het atelier en de winkel instaan

· op de voorbereidingen toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen bijsturen

· de producten op smaak, uitzicht en temperatuur controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak, uitzicht en temperatuur bijsturen

	het assortiment samenstellen

· de verkoop inschatten

· volgens de noden van de klant aankopen

	de voorraad beheren

· rendement berekenen

· voorraadbeheer plannen

· procedures volgen

· resten behandelen

	de verkoopprijs berekenen

· kostprijs berekenen

· bedrijfsresultaat berekenen

· rendabiliteit berekenen

· doelbewust aankopen

	een verkoopbeleid voeren

· verkoopstechnieken toepassen

· promotie- en marketingtechnieken toepassen

· met klanten omgaan

	een personeelsbeleid voeren

· arbeidswetgeving toepassen

· personeel aanwerven

· personeel opleiden

· personeel motiveren

· personeel ondersteunen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid
· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit
· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	contactvaardigheid
· in staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvatting en achtergrond)

	een werkplan kunnen opmaken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn
· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen
· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin
· aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Banketbediening
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de technieken bij de bediening van de gasten bij banketten en de zaalbereidingen en –versnijdingen bij banketten. 

De nadruk ligt op:

· verzorgen van een receptie

· bedienen van gasten bij een banket
· uitvoeren van versnijdingen en zaalbereidingen bij een banket. 

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne nalaven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen om

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	de banketzaal klaarzetten

· een werkschema opstellen

· een werkschema aanpassen

· zaalmateriaal klaarzetten

· zaalmateriaal gebruiken

· de banketzaal decoreren

· de banketzaal schikken

	een banketdienst verzorgen

· de klanten in het Nederlands, Frans, Engels en Duits ontvangen

· de klanten naar hun plaats begeleiden

· een bestelbon opnemen

· een bestelbon afroepen

· glazen, porselein en bestek aanpassen

· gerechten aankondigen

· gerechten afhalen

· gerechten serveren

· zaalbereidingen uitvoeren

· zaalversnijdingen uitvoeren

· volgens het protocol klanten bedienen

· op de noden van een klant reageren

· de tafel afruimen

· materiaal voor de afwas sorteren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen
· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen

· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

· in staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvatting en achtergrond)

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Banketproducten

1) Omschrijving

In deze module worden de diverse banketproducten, crèmes, boterromen, mousses, bavaroises, taarten en stukgebak behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkte eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne nalaven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van toestellen naleven

	lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	crèmes bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· de crème voorbereiden

· de crème samenstellen

· de crème gebruiken

	mousses bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· de mousse voorbereiden

· de mousse samenstellen

· de mousse gebruiken

	bavarois bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· de bavarois voorbereiden

· de bavarois samenstellen

· de bavarois gebruiken

	amandelbeslag bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· amandelbeslag voorbereiden

· amandelbeslag samenstellen

· amandelbeslag gebruiken

	notenbeslag bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· notenbeslag voorbereiden

· notenbeslag samenstellen

· notenbeslag gebruiken

	producten bewaren

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming 

3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit
· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

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

	resultaatgerichtheid
· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn
· in staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden

	zelfvertrouwen
· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief
· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek
· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Basis bakkerij
1) Omschrijving

Het doel van de module is inzicht te verschaffen in de basis van de beroepshoudingen op het vlak van hygiëne in het atelier. Tevens primeert een kennismaking met de producten die in de bakkerij worden geproduceerd en verwerkt.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne nalaven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	over de sector een algemeen beeld opbouwen

· verschillende types van bedrijven herkennen

· diverse beroepen binnen de sector situeren

· de taken eigen aan de beroepen binnen de sector onderscheiden

	de werkzaamheden in de bakkerij voorbereiden

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten


3) Algemene vorming 
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

· kunnen luisteren in interactie met anderen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

	organisatiebekwaamheid

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	imagobewustzijn

· in staat zijn om de impact van eigen gedrag en voorkomen in te schatten

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken




Module Basis drankenkennis

1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van het serveren van de verschillende dranken die geserveerd worden in een restaurant of bij banketten. 

De nadruk ligt op:

· tappen en schenken van bier

· schenken en serveren van alcoholische en niet-alcoholische dranken

· klaarmaken, schenken en serveren van koffie en thee.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne nalaven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de bar voorbereiden

· de glazen mastikeren

· voorraadtekorten melden

· de bar aanvullen

· de garnituren klaarzetten

	alcoholvrije dranken schenken

· een etiket lezen

· waters serveren

· vruchtensappen serveren

· vruchtendranken serveren

· groentesappen serveren

· frisdranken serveren

· siropen serveren

	bier schenken

· een etiket lezen

· glazen spoelen

· glazen drogen

· een tapinstallatie instellen

· bier tappen

· bier uitschenken

· bier serveren

· een tapinstallatie onderhouden

· koelingen onderhouden

	alcoholhoudende dranken schenken

· aperitieven op wijnbasis serveren

· bitters serveren

· anijsdranken serveren

· likeuren serveren

· destillaten serveren

	cocktails en gemengde dranken schenken

· barmateriaal gebruiken

· glazen gebruiken

· cocktails bereiden

· gemengde dranken bereiden

· cocktails serveren

· gemengde dranken serveren

	warme dranken schenken

· melk serveren

· cacao serveren

· koffie serveren

· thee serveren

· infusies serveren

· samengestelde warme dranken serveren

	wijn schenken

· witte wijnen schenken

· rode wijnen schenken

· rosé wijnen schenken

· mousserende wijnen schenken

· algemene regels van wijnadvies toepassen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	contactvaardigheid

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

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om, via geëigende leerprocessen, zijn competenties te verbreden en te verdiepen


Module Basis keuken
1) Omschrijving

Aan de hand van eenvoudige voorbereidingstechnieken verkrijgt men een inzicht in het werk in de keuken.

De nadruk ligt op:

· schoonmaaktechnieken voor groenten en fruit

· voorbereiden van groenten en fruit

· afwegen en klaarzetten van ingrediënten

· een zicht krijgen op de sector met zijn verschillende mogelijkheden.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en aan beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch,milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen 

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	over de horeca een algemeen beeld opbouwen

· verschillende types van bedrijven herkennen

· diverse beroepen binnen de sector situeren

· de taken eigen aan de beroepen binnen de sector onderscheiden

	onder begeleiding de basisbereidingen in de keuken uitvoeren

· de keukenmaterialen gebruiken

· de producten klaarzetten

· groenten reinigen

· groenten spoelen

· groenten versnijden

· fruit reinigen

· fruit versnijden

· basisbereidingen klaarmaken


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding: overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures 

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn
· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te voltooien


Module Basis vleesbewerking
1) Omschrijving

Aan de hand van eenvoudige voorbereidingstechnieken verkrijgt de leerling/cursist een zicht op het werk in de slagerij.

De leerling/cursist leert de verschillende stappen in de vleesproductieketen, hierbij maakt hij ook kennis met de producten die de slager maakt. Ook leert men de producten af te wegen.

Tevens wordt de basis gelegd voor technieken bij het voorbereiden van de grondstoffen.

In deze module wordt, zoals in al de andere modules, veel aandacht besteed aan de veiligheid en de hygiëne.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

·  EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden
· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	de sector omschrijven

· verschillende types van bedrijven kennen

· diverse beroepen binnen de sector situeren

· de taken eigen aan de beroepen binnen de sector onderscheiden

	onder begeleiding vlees bewerken

· slagerijmateriaal gebruiken

· de producten klaarzetten

· het vlees versnijden

· het versneden vlees sorteren

	onder begeleiding vleesproducten bewaren

· vleesstukken ophangen

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen 

· kunnen luisteren in interactie met anderen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	imagobewustzijn
· in staat zijn om impact van eigen gedrag en voorkomen in te schatten

	leergierigheid
· in staat zijn om actief te zoeken naar situaties om zijn competenties te verbreden en te verdiepen


Module Basis zaal
1) Omschrijving

Aan de hand van eenvoudige handelingen verkrijgt men een inzicht in het werk in de zaal. 

De nadruk ligt op:

· de technieken bij het klaarzetten en voorbereiden van een zaal

· een zicht krijgen op de sector met zijn verschillende mogelijkheden

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en het zaalmateriaal onderhouden

· de werkplek onderhouden

· het zaalmateriaal sorteren

· het zaalmateriaal reinigen

· het zaalmateriaal opbergen

· de zaal en bijhorende lokalen opruimen

· de zaal en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	over de horeca een algemeen beeld opbouwen

· verschillende types van bedrijven herkennen

· diverse beroepen binnen de sector situeren

· de taken eigen aan de beroepen binnen de sector onderscheiden

	onder begeleiding de voorbereidende werkzaamheden voor de dienst uitvoeren

· tafels en stoelen schikken

· het zaalmateriaal mastikeren

· dienstmateriaal klaarzetten

· een standaardtafel dekken


3) Algemene vorming 
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties
· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding:overleggen en actief deelnemen, instructies volgen, reflecteren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures
· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn
· respecteren het milieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	kunnen omgaan met informatie
· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken


Module Beheer en organisatie
1) Omschrijving

In deze module wordt gewerkt aan de organisatie van zowel het winkel- als het atelierwerk. Het integreren van planning, organisatie, commercieel inzicht in de diverse operationele taken staat hier vooraan.

Aankoop, stock, verkoopbeleid en de daaraan gekoppelde problematieken worden uitvoerig behandeld. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch, maar ook financieel en commercieel verantwoord werken. Tevens leert men de diverse aspecten van een verantwoord beheer van een zaak.

2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden betreffende het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

· een hygiëneplan opstellen

· op de naleving van een hygiëneplan toezien

	het onderhoud van lokalen en materiaal organiseren

· op het onderhoud van de lokalen en het materiaal toezien

· het onderhoud van de lokalen en het materiaal evalueren

· onregelmatigheden omtrent het onderhoud van de lokalen en het materiaal bijsturen

	een atelier organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan opstellen

· een organisatieplan bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

· de uitgevoerde taken evalueren

· op de noden van een klant reageren

· bij risicosituaties maatregelen treffen

	voor het atelier instaan

· op de voorbereidingen toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen bijsturen

· de producten op smaak, uitzicht en temperatuur controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak, uitzicht en temperatuur bijsturen

	het assortiment samenstellen

· de verkoop inschatten

· volgens de noden van de klant aankopen

	de voorraad beheren

· rendement berekenen

· voorraadbeheer plannen

· procedures volgen

· resten behandelen


	de verkoopprijs berekenen

· kostprijs berekenen

· bedrijfsresultaat berekenen

· rendabiliteit berekenen

· doelbewust aankopen

· stockeren

	een verkoopsbeleid voeren

· verkoopstechnieken toepassen

· promotie- en marketingtechnieken toepassen

· met klanten omgaan

	personeelsbeleid voeren.

· arbeidswetgeving toepassen 

· personeel aanwerven

· personeel opleiden

· personeel motiveren

· personeel ondersteunen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen mondeling argumenteren
· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden


	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Bereiden vers vlees
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor de bereidingen van producten op basis van vers vlees.
Het gaat hier vooral over de bereidingen op basis van gemalen vlees en vers vlees.

De specifieke toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids-, hygiëne- en milieu aspecten komen ook aan bod.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

	onder begeleiding vers gemalen vlees bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· grondstoffen gebruiken

· additieven gebruiken

· vers gemalen vlees afwerken

	onder begeleiding vers vlees bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· vers vlees in categorieën opdelen

· grondstoffen gebruiken

· additieven gebruiken

· vers vlees afwerken


	onder begeleiding vleesproducten bewaren
· vlees verpakken

· verpakt vlees etiketteren 

· vleesstukken ophangen

· verpakt vlees opslaan

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming 
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen ingewonnen informatie mondeling gebruiken

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	abstract denken
· in staat zijn verder te denken dan concreet  waarneembare gegevens

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	kwaliteitsbewustzijn
· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereiste tegemoet te komen

	kunnen omgaan met informatie
· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	veiligheids- en milieubewustzijn
· in staat zijn om actief en pro-actief in te staan voor de veiligheid en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden


Module Beslagen en cakes
1) Omschrijving

In deze module worden de diverse beslagen en de cakebeslagen alsook de kooksuikers behandeld: de verwerking van grondstoffen tot en met het afgewerkt eind- of tussenproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding beslagen bereiden

· recepten lezen

· werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· beslagen voorbereiden

· beslagen samenstellen

· beslagen ovenklaar maken

	onder begeleiding crèmes bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· crèmes samenstellen

· crèmes beoordelen

· crèmes verwerken

	beslagen bakken

· de oven instellen

· beslagen inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· beslagproducten uitovenen

· beslagproducten ontvormen

· beslagproducten afkoelen

· beslagproducten beoordelen

· beslagproducten afwerken

· beslagproducten verpakken

	onder begeleiding kooksuikers bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· kooksuiker voorbereiden

· kooksuiker samenstellen

· kooksuiker verwerken

	producten bewaren

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen 

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken 

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties 

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Bestellingen en stockbeheer
1) Omschrijving

Deze module bevat het beheren van een economaat, het opmaken van bestellingen, het ontvangen en controleren van goederen en het op een correcte manier bewaren van de verschillende goederen. 

De nadruk ligt op:

· opmaken, ontvangen en controleren van bestellingen

· beheer van een economaat

· binnengekomen goederen op een correcte manier opslaan en bewaren.

In deze module wordt niet alleen veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne, maar ook aan het behandelen en het op een hygiënische manier bewaren van de verschillende grondstoffen.

Er wordt veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische houding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· een HACCP-plan naleven

· risicosituaties melden

	een economaat onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· het economaat opruimen

· het economaat schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsmiddelen en –producten omgaan

	een economaat beheren.

· het economaat ordenen

· het economaat opvolgen

· prijsoffertes aanvragen

· bestellingen opmaken

· leveringen ontvangen

· goederen stockeren

· goederen verdelen

· retourgoederen behandelen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad toepassen (o.a.: ordenen, schematiseren en structureren)

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie (ICT)

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	commercieel inzicht
· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	kunnen omgaan met informatie
· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te versterken

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te aan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen


Module Bestellingen en stockbeheer/grootkeuken
1) Omschrijving

Deze module bevat het beheren van een economaat, het opmaken van bestellingen, het ontvangen en controleren van goederen en het op een correcte manier bewaren van de verschillende goederen. 

De nadruk ligt op:

opmaken, ontvangen en controleren van bestellingen voor een grootkeuken

beheer van een economaat

binnengekomen goederen op een correcte manier opslaan en bewaren.

In deze module wordt niet alleen veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne, maar ook aan het behandelen en het op een hygiënische manier bewaren van de verschillende grondstoffen.

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische houding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· een HACCP-plan naleven

· risicosituaties melden

	een economaat voor de grootkeuken onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· het economaat opruimen

· het economaat schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsmiddelen en –producten omgaan 

	een economaat voor de grootkeuken beheren
· het economaat ordenen

· het economaat opvolgen

· prijsoffertes aanvragen

· bestellingen opmaken

· leveringen ontvangen

· goederen stockeren

· goederen verdelen

· retourgoederen behandelen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad toepassen (o.a. ordenen, schematiseren structureren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie (ICT)

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	commercieel inzicht
· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te aan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	kunnen omgaan met informatie
· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te versterken


Module Bladerdeeg en hartige bereidingen

1) Omschrijving

In deze module worden de diverse soorten bladerdeeg behandeld. Ook de verwerking tot hartige producten, die in het assortiment van de bakker terug te vinden zijn, komen aan bod. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen opvolgen

· een ergonomische werkhouding aannemen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen betreffende het veilig werken met machines naleven

	lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding bladerdeeg bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· bladerdeeg voorbereiden

· bladerdeeg samenstellen

· bladerdeeg kneden

· bladerdeeg toeren

· bladerdeeg uitrollen

· bladerdeeg uitsnijden

· bladerdeeg uitsteken

· bladerdeeg vormgeven

· bladerdeeg invriezen

· bladerdeeg vullen

	bladerdeegproducten bakken

· de oven instellen

· bladerdeegproducten inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· bladerdeegproducten uitovenen

· bladerdeegproducten afkoelen

· bladerdeegproducten beoordelen

· bladerdeegproducten afwerken

· bladerdeegproducten verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren
· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Boter-, vet- en soezendegen

1) Omschrijving

In deze module worden de diverse producten op basis van boter-, vet- en soezendegen behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het kunnen controleren van het gehele proces

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen omtrent het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding vet- en boterdegen bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· boter- en vetdeeg voorbereiden

· boter- en vetdeeg mengen

· boter- en vetdeeg spuiten

· boter- en vetdeeg uitrollen

· boter- en vetdeeg vormgeven

· boter- en vetdeeg uitsteken

· boter- en vetdeeg uitstrijken

· boter- en vetdeeg vullen

	boter- en vetdeegproducten bakken

· de oven instellen

· boter- en vetdeegproducten inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· boter- en vetdeegproducten uitovenen

· boter- en vetdeegproducten ontvormen

· boter- en vetdeegproducten afkoelen

· boter- en vetdeegproducten beoordelen

· boter- en vetdeegproducten afwerken

· boter- en vetdeegproducten verpakken

	onder begeleiding soezenbeslag bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· soezenbeslag samenstellen

· soezenbeslag spuiten

· soezenbeslag ovenklaar maken

	soezenbeslag bakken

· de oven instellen

· soezenbeslag inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· de soezenproducten uitovenen

· de soezenproducten afkoelen

· de soezenproducten beoordelen

· de soezenproducten invriezen

· de soezenproducten afwerken

· de soezenproducten verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Brood

1) Omschrijving

In deze module worden de diverse broodsoorten behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het kunnen controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding degen bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· brooddegen voorbereiden

· brooddegen kneden

· broodreglementering toepassen

· deegstukken modelleren

· brooddegen afwerken

	brood bakken

· de oven instellen

· de broden inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· de broden uitovenen

· de broden ontvormen

· de broden afkoelen

· broodfouten vaststellen

· brood snijden

· brood verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid
· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Broodbakkersorganisatie

1) Omschrijving

In deze module wordt geleerd hoe een broodbakker zijn werk dient te organiseren. Het maken en volgen van een correct werkplan en het desgevallend bijsturen van dit werkplan bij onvoorziene omstandigheden staan centraal. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.
2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden omtrent het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

	het onderhoud van de lokalen en de materialen organiseren

· op het onderhoud van de lokalen en materialen toezien

· het onderhoud van de lokalen en materialen evalueren

· onregelmatigheden omtrent onderhoud van lokalen en zaalmaterialen bijsturen

	het werk in de bakkerij organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan voor de bakkerij opstellen

· een organisatieplan voor de bakkerij bijsturen

· een werkschema opstellen

· een werkschema bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· de uit te voeren taken evalueren

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

	voor de bereidingen in de bakkerij instaan
· op de bereidingen in de bakkerij toezien

· de bereidingen in de bakkerij evalueren

· onregelmatigheden tijdens de bereidingen in de bakkerij bijsturen

· de klaargemaakte producten controleren

· onregelmatigheden omtrent de klaargemaakte producten bijsturen

· de producten verkoopsklaar maken

· verkoopsklare producten evalueren

· onregelmatigheden omtrent verkoopsklare producten bijwerken


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de tweede graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	een werkplan kunnen maken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

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

	resultaatsgerichtheid
· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	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

	zelfvertrouwen
· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief
· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen


Module Buffetten

1) Omschrijving

Deze module staat buiten het traject.

In deze module leert men afgewerkte schotels maken.

Vertrekkende van grondstoffen en halffabrikaten wordt hier aangeleerd hoe men te werk gaat bij het bereiden, presenteren en verkopen van afgewerkte schotels.

Eveneens wordt ook hier veel aandacht besteed aan de veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten en dit volgens de geldende reglementering.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materialen reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· producten wegen

· gegevens registreren

· afgewerkte producten opslaan

	buffetten samenstellen

· materialen gebruiken

· een werkschema opstellen

· recepten lezen

· grondstoffen gebruiken

· snijtechnieken toepassen

· gaartechnieken toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· buffetten schikken

· buffetten afwerken

· buffetten beoordelen

· onregelmatigheden bijsturen 

· buffetten presenteren

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen ingewonnen informatie mondeling gebruiken

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	abstract denken
· in staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens

	commercieel inzicht
· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	verantwoordelijkheidszin
· aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van mogelijke consequenties ervan

	creativiteit
· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren


Module Chocoladewerk

1) Omschrijving

In deze module wordt dieper ingegaan op de verschillende verwerkingsmogelijkheden van de verschillende soorten chocolade. Niet alleen wordt het reeds behandelde holwerk uitgediept, maar zeer veel aandacht wordt besteed aan het creatief gebruik van chocolade in functie van decoratie en garnering.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmaterialen reinigen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	couverture tempereren

· een werkschema opstellen

· materiaal gebruiken

· chocolade smelten

· chocolade tempereren

· chocolade tableren

· temperatuur controleren

· de krimpkracht, glans en hardheid controleren

	commerciële chocoladefiguren maken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· hulpgrondstoffen klaarzetten

· vormen op temperatuur brengen

· chocolade mouleren

· chocolade ontvormen

· figuren inkleuren

· chocoladefiguren koelen

· chocoladefiguren afdichten

· chocoladefiguren ontvormen

· chocoladefiguren beoordelen

	chocolade monteren

· chocoladefiguren maken

· chocolade versnijden

· chocoladecomposities samenstellen

· chocoladecompositie garneren

· chocoladecompositie beoordelen

	chocoladegarnituren maken

· couverture tempereren

· chocolade verspuiten

· garnituren beoordelen

	chocolade bedrukken

· foto’s bewerken

· transfers gebruiken

· bedrukte chocolade beoordelen

· bedrukte chocolade gebruiken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de tweede graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit
· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

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

	resultaatgerichtheid
· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtneming van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn
· in staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden

	zelfvertrouwen
· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief
· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek
· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Consumptie-ijs

1) Omschrijving

In deze module worden de diverse soorten wettelijk toegelaten consumptie-ijs behandeld. Tevens wordt het maken van de diverse sorbetsoorten aangeleerd. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding consumptie-ijs en consumptie-ijsproducten bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· consumptie-ijs en consumptie-ijsproducten voorbereiden

· grondstoffen mengen

· grondstoffen bewerken

· consumptie-ijs en consumptie-ijsproducten beoordelen

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen 

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken 

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse
· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen
· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	doorzettingsvermogen
· in staat zijn, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken
· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit
· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Dieetkeuken
1) Omschrijving

Deze module omvat het uitbreiden van de verworven competenties naar een grote verscheidenheid van dieetgerechten.

De nadruk ligt op:

· beginselen van de dieetleer

· in samenspraak met een diëtist specifieke menu’s opmaken

· bereiden van dieetgerechten.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch,milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	een voedingsmiddelentabel gebruiken

· voedingswaarden van producten opzoeken

· de rol van de voedingsstoffen toelichten

· de voedingsstoffen in een dieet inpassen

· vervangingsproducten opzoeken

	onder begeleiding van een diëtist menu’s opmaken

· verboden producten detecteren

· toegelaten producten gebruiken

· vervangingsproducten gebruiken

· aangepaste menu’s samenstellen

	onder begeleiding dieetgrootkeukengerechten bereiden

· aan de hand van een recept een werkplan opstellen

· specifieke vereisten voor de koude en de warme lijn toepassen

· de basiskooktechnieken voor de grootkeuken toepassen

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· halffabrikaten in de grootkeuken gebruiken

· bereidingen volgens aangegeven recept maken

· gerechten na bereiding versnijden

· gerechten na bereiding portioneren

· temperaturen tijdens de werkzaamheden controleren

· temperaturen tijdens de werkzaamheden registreren

· temperaturen bijsturen

· economisch werken

	bereide dieetgerechten bewaren

· bereide dieetgerechten verpakken

· bereide dieetgerechten koelen

· bereide dieetgerechten etiketteren

· temperaturen controleren

· temperaturen registreren

· temperaturen bijsturen

	bereide dieetgerechten regenereren.

· een etiket lezen

· temperaturen respecteren

· regenereermethodes toepassen


3) Algemene vorming 
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen
· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	omgaan met stress

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

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module Dienst aan de kaart/keuken
1) Omschrijving

Deze module omvat de uitbreiding van de kooktechnieken op een gamma van recepten die gangbaar zijn in een restaurant. 

De nadruk ligt op:

· zelfstandig leren werken

· toepassen van de verschillende kooktechnieken op een breed gamma van gerechten

· aan de kaart werken in de keuken.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en wordt de verdere grondslag gelegd voor het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	gerechten bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· een werkschema aanpassen

· keukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· kooktechnieken toepassen

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· bereidingen bewaren

	aan de kaart werken

· een bestelbon lezen

· gerechten klaarmaken

· gerechten afwerken

· gerechten doorgeven

	bestellingen en leveringen behandelen.

· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· de vigerende reglementeringen omtrent bestellingen en leveringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag
· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen
· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	omgaan met stress

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

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module Dienst aan de kaart/zaal
1) Omschrijving

Deze module omvat het zelfstandig leren werken in een restaurantzaal. 

De nadruk ligt op:

· uitvoeren van zaalbereidingen en –versnijdingen

· verzorgen van een dienst aan de kaart in de zaal

· bedienen van klanten.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en zaalmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· zaalmaterialen voor de afwas sorteren

· zaalmaterialen reinigen

· de zaal en bijhorende lokalen opruimen

· de zaal en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	het restaurant klaarzetten

· een werkschema opstellen
· een werkschema aanpassen
· zaalmateriaal klaarzetten
· zaalmateriaal gebruiken
· het restaurant decoreren
· het restaurant schikken

	aan de kaart werken
· de klant in het Nederlands, Frans, Engels en Duits ontvangen

· de klant naar zijn plaats begeleiden

· de kaart aanbieden

· een verkoopsgesprek voeren

· een bestelling opnemen

· een bestelbon afroepen

· glazen, porselein en bestek aanpassen

· gerechten aankondigen

· gerechten afhalen

· zaalbereidingen uitvoeren

· zaalversnijdingen uitvoeren

· volgens het protocol klanten bedienen

· op de noden van een klant reageren

· de tafel afruimen

· materiaal voor de afwas sorteren

· de rekening behandelen

· de klant uitgeleide doen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen
· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

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

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Etalagestukken
1) Omschrijving

Deze module behandelt de verschillende vaardigheden en technieken die men moet beheersen om sierstukken te maken voor gebruik in de etalage en voor het aankleden van dessertenbuffetten. Er wordt gewerkt met materialen die niet voor consumptie bedoeld zijn, terwijl de vroeger aangeleerde vaardigheden sterk aan bod komen. Tevens wordt aandacht besteed aan de creatieve uitwerking van thema’s bij deze etalagestukken.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en materialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materialen reinigen

· gebruikte lokalen opruimen

· gebruikte lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	het werk voorbereiden

· materiaal gebruiksklaar zetten

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

	etalagestukken ontwerpen

· het doel bepalen

· een ontwerpschets maken

· de verschillende onderdelen afzonderlijk omschrijven

· de opbouw van de onderdelen bepalen

· grondstoffen afwegen

	etalagestukken maken

· de onderdelen maken

· de onderdelen tot één geheel opbouwen

· de structuur aanbrengen

· kleurtechnieken toepassen

· etalagestukken afwerken

· een beschermlaag aanbrengen

	producten bewaren
· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Gastronomische menu’s
1) Omschrijving

Deze module omvat het zelfstandig leren werken in een restaurantzaal. 

De nadruk ligt op:

· uitvoeren van zaalbereidingen 

· verzorgen van een dienst aan de kaart in de zaal

· bedienen van klanten.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	gerechten bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· een werkschema aanpassen

· keukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· kooktechnieken toepassen

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· bereidingen bewaren

	aan de kaart werken

· een bestelbon lezen

· gerechten klaarmaken

· gerechten afwerken

· gerechten doorgeven

· seizoensgebonden werken

	bestellingen en leveringen behandelen
· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· de vigerende reglementeringen omtrent bestellingen en leveringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen
· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

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

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Gerezen bladerdeeg
1) Omschrijving

In deze module worden de diverse producten op basis van gerezen bladerdeeg behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het kunnen controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding gerezen bladerdeeg bereiden
· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· gerezen bladerdeeg voorbereiden

· gerezen bladerdeeg kneden

· gerezen bladerdeeg toeren

· gerezen bladerdeeg uitrollen

· gerezen bladerdeeg versnijden

· gerezen bladerdeeg modelleren

· gerezen bladerdeeg vullen

· gerezen bladerdeeg invriezen

· gerezen bladerdeeg in de rijskast plaatsen

· gerezen bladerdeeg in de remrijskast plaatsen

· de gisting beoordelen

	gerezen bladerdeegproducten bakken

· de oven instellen

· de gerezen bladerdeegproducten inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· gerezen bladerdeegproducten uitovenen

· gerezen bladerdeegproducten afkoelen

· gerezen bladerdeegproducten beoordelen

· gerezen bladerdeegproducten afwerken

· gerezen bladerdeegproducten verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


.

Module Grootkeuken 1
1) Omschrijving

Deze module omvat het toepassen van de kooktechnieken in de grootkeuken. 

De nadruk ligt op:

· toepassen van de kooktechnieken in een grootkeuken

· toepassen van deze kooktechnieken op eenvoudige recepten 

· schikken en aanvullen van een toonbank in een grootkeukenrestaurant

· bedienen van klanten in een grootkeukenrestaurant.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid, milieu en hygiëne en beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken, naleven

· vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties melden

	de lokalen en grootkeukenmaterialen onderhouden
· de werkplek onderhouden

· grootkeukenmateriaal voor de afwas sorteren

· grootkeukenmateriaal reinigen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen opruimen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen reinigen

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding grootkeukengerechten bereiden

· aan de hand van een recept een werkplan opstellen

· specifieke vereisten voor een koude en warme lijn toepassen

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· de basis kooktechnieken voor grootkeukengerechten toepassen

· halffabrikaten in de grootkeuken gebruiken

· gerechten versnijden

· gerechten portioneren

	onder begeleiding de dienst aan de toonbank in een grootkeuken verzorgen

· een toonbankplan uitvoeren

· de klaargemaakte producten op uitzicht controleren

· voor de netheid en de hygiëne tijdens de dienst aan de toonbank instaan

· de toonbank herschikken

· de toonbank aanvullen

· risicosituaties melden


	de klanten bedienen

· de klanten onthalen

· op vraag van de klant uitleg geven

· een verkoopgesprek voeren

· producten portioneren

· op de noden van een klant reageren

	bestellingen en leveringen behandelen.

· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· HACCP-reglementeringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· zijn ingesteld op het inschatten van grootteorde van resultaten, het controleren van bewerkingen en resultaten, het vergelijken van oplossingen

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Grootkeuken 2
1) Omschrijving

Deze module omvat het uitbreiden van de geziene technieken naar een grote verscheidenheid van gerechten.

De nadruk ligt op:

· aanpassen van zijn gerechten naar de vraag van de klanten

· de gerechten aanpassen aan de trends

· zelfstandig werken in een grootkeuken.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties melden

	de lokalen en grootkeukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· grootkeukenmateriaal voor de afwas sorteren

· grootkeukenmateriaal reinigen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen opruimen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen reinigen

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	grootkeukengerechten bereiden

· aan de hand van een recept een werkplan opstellen

· specifieke vereisten voor een koude en warme lijn toepassen

· de basiskooktechnieken voor grootkeukengerechten uitvoeren

· halffabrikaten in de grootkeuken gebruiken

· bereidingen volgens aangegeven recept maken

· gerechten na bereiding versnijden

· gerechten na bereiding portioneren

· temperaturen tijdens de werkzaamheden controleren

· temperaturen tijdens de werkzaamheden registreren

· temperaturen waar nodig is bijsturen

· economisch werken

	bereide gerechten bewaren

· bereide gerechten verpakken

· bereide gerechten koelen

· bereide gerechten etiketteren

· temperaturen controleren

· temperaturen registreren

· temperaturen waar nodig is bijsturen

	bereide gerechten regenereren.

· een etiket lezen

· temperaturen respecteren

· regenereermethodes toepassen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om  zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	omgaan met stress

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

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module Grootkeukenorganisatie
1) Omschrijving

Deze module omvat het leren zelfstandig werken in een grootkeuken. 

De nadruk ligt op :

· organiseren van het werk in een grootkeuken 

· verdelen van de taken in een grootkeuken

· opmaken van bestellingen in een grootkeuken

· opmaken van menu's in een grootkeuken.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid, milieu en hygiëne en beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden betreffende het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

· een hygiëneplan opstellen

· op de naleving van een hygiëneplan toezien

	het onderhoud van lokalen en grootkeukenmateriaal organiseren

· op het onderhoud van de lokalen en het grootkeukenmateriaal toezien

· het onderhoud van de lokalen en het grootkeukenmateriaal evalueren

· onregelmatigheden omtrent het onderhoud van de lokalen en het grootkeukenmateriaal bijsturen

	een dienst in de grootkeuken organiseren

· een dienstrooster opstellen
· een dienstrooster bijsturen
· een organisatieplan voor de grootkeuken opstellen
· een organisatieplan voor de grootkeuken bijsturen
· op de uit te voeren taken toezien
· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen
· de uitgevoerde taken evalueren
· op de noden ven een klant reageren
· bij risicosituaties maatregelen treffen

	voor de dienst in de grootkeuken instaan

· op de voorbereidingen van de dienst in de grootkeuken toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen van de dienst in de grootkeuken bijsturen

· de klaargemaakte producten op smaak, uitzicht en temperatuur controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak, uitzicht en temperatuur bijsturen

· de dienst in warme en koude lijn organiseren

	de distributie van de maaltijden organiseren

· op het gebruik van distributiesystemen toezien

· op het gebruik van transportmiddelen toezien

· de producten op smaak, uitzicht en temperatuur controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak, uitzicht en temperatuur bijsturen

	op het bewaren van bereide gerechten toezien

· op het verpakken van bereide gerechten toezien

· het verpakken van bereide gerechten evalueren

· onregelmatigheden omtrent het verpakken van bereide gerechten bijsturen

· op het koelen van bereide gerechten toezien

· het koelen van bereide gerechten evalueren

· onregelmatigheden omtrent het koelen van bereide gerechten bijsturen

· op het etiketteren van bereide gerechten toezien

· het etiketteren van bereide gerechten evalueren

· op het controleren van de temperaturen toezien

· het controleren van de temperaturen evalueren

· onregelmatigheden omtrent het controleren van de temperaturen bijsturen

· op het registreren van de temperaturen toezien

· het registreren van de temperaturen evalueren

· onregelmatigheden omtrent de registratie van de temperaturen bijsturen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren
· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen
· kunnen bij groepsopdrachten:overleggen en actief deelnemenin teamverband instructies uitvoerenreflecteren en bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

· kennen de voor hen relevante aspecten van de sociale wetgeving en het arbeidsrecht


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

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

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· inzien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Grootkeukenvoorbereiding
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de basishandelingen en het voorbereiden van gerechten, specifiek voor grootkeuken. 

De nadruk ligt op:

· voorbereiden van grondstoffen in een grootkeuken

· verkleiningstechnieken machinaal uitvoeren.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne.
Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch,milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en grootkeukenmaterialen 

· onderhouden

· de werkplek onderhouden

· grootkeukenmateriaal voor de afwas sorteren

· grootkeukenmateriaal reinigen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen opruimen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen reinigen

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding maaltijden bereiden

· het onderscheid tussen warme en koude lijn uitleggen

· een werkschema opstellen

· grootkeukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· machinale versnijdingstechnieken van groenten en fruit toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· wetgeving betreffende opslag van goederen en afvalverwijdering naleven

	bestellingen en leveringen onder begeleiding behandelen
· voorraadtekorten melden

· wetgeving in verband met levering en ontvangst van goederen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen de schaal functioneel gebruiken

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn informatie te verwerken, te verzamelen en te verstrekken


Module Harde en zachte luxe
1) Omschrijving

In deze module worden de diverse producten op basis van de harde en zachte luxedegen behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het kunnen controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen naleven

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding zachte luxe degen bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· zachte luxe degen voorbereiden

· zachte luxe degen kneden

· de gisting beoordelen

· deegstukken verdelen

· deegstukken uitrollen

· deegstukken modelleren

· deegstukken invriezen

· deegstukken in de rijskast plaatsen

· deegstukken in de remrijskast plaatsen

· de gisting beoordelen

· de deegstukken insnijden

· de deegstukken inprikken

	zachte luxe producten bakken

· de oven instellen

· de zachte luxe degen inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· de zachte luxe producten uitovenen

· de zachte luxe producten afkoelen

· de zachte luxe producten afwerken

· de zachte luxe producten beoordelen

· de zachte luxe producten verpakken

	onder begeleiding harde luxe degen bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materialen gebruiken

· harde luxe degen voorbereiden

· harde luxe degen kneden

· vullingen toevoegen

· gisting beoordelen

· deegstukken verdelen

· deegstukken uitrollen

· deegstukken modelleren

· deegstukken invriezen

· deegstukken in de rijskast plaatsen

· deegstukken in de remrijskast plaatsen

· de gisting beoordelen

· deegstukken insnijden

· deegstukken inprikken

	de harde luxe producten bakken

· de oven instellen

· de harde luxe degen inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· de harde luxe producten uitovenen

· de harde luxe producten afkoelen

· de harde luxe producten afwerken

· de harde luxe producten beoordelen

· de harde luxe producten verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures


Module Hedendaagse keuken en specialiteiten
1) Omschrijving

In deze module leert men de verschillende competenties die men in de voorgaande modules bereikte, toepassen op speciale en hedendaagse gerechten. 

De nadruk ligt op:

· seizoensgebonden werken in de restaurantkeuken

· nieuwe trends

· werken met exclusieve grondstoffen.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch,milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	zelfstandig vakinformatie verwerven

· vakliteratuur raadplegen

· sectorinformatie verzamelen

	zelfstandig vakinformatie verwerken
· nieuwe producten gebruiken

· nieuwe technieken toepassen

· nieuwe trends toepassen

· gerechten uit de wereldkeuken bereiden

· met verworven informatie creatief omgaan

· aan de kaart werken


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· zijn gemotiveerd om te zorgen voor de eigen gezondheid en het eigen welzijn en dat van anderen
· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	omgaan met stress

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

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module IJstaarten en -variaties
1) Omschrijving

In deze module wordt dieper ingegaan op de mogelijkheden die consumptie-ijs biedt aan de ijsbereider. Vele variaties op consumptie-ijs en sorbets worden behandeld, alsook de technieken voor het vervaardigen van verkoopklare eindproducten op basis van consumptie-ijs. Dit behelst niet alleen ijscoupes maar ook taarten en pronkstukken op basis van consumptie-ijs en sorbets. Er wordt gewerkt aan opgelegde stukken en aan de creatieve invulling van thema’s.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en materialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materialen reinigen

· gebruikte lokalen opruimen

· gebruikte lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	ijs bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen 

· grondstoffen verwerken

· ijstaarten manueel vormen

· ijstaarten samenstellen en of vormen

· klein stukgoed moulleren 

	ijstaarten afwerken

· ijstaarten koelen

· ijstaarten ontvormen

· ijstaarten op kwaliteit beoordelen

· gebreken bijwerken

· ijstaarten opbouwen

· ijstaarten garneren

	de verschillende soorten consumptie-ijs bereiden

· aan de hand van receptfiches de samenstelling en tussenbereidingen voor het maken van roomijs uitvoeren

· de gebruikte roomijsrecepturen corrigeren

· het roomijs afmaken

· aan de hand van receptfiches de samenstelling en tussenbereidingen voor het maken van schepijs uitvoeren

· de gebruikte schepijsrecepturen corrigeren

· het schepijs afmaken

· aan de hand van receptfiches de samenstelling en tussenbereidingen voor het maken van parfaits uitvoeren

· de technieken voor het maken van een pâte à bombe uitvoeren

· parfaits afmaken

· aan de hand van receptfiches de samenstelling en tussenbereidingen voor het maken van vacherins uitvoeren

· vacherins afmaken

· aan de hand van receptfiches de samenstelling en tussenbereidingen voor het maken van sorbets uitvoeren

· sorbets afmaken

	eindproducten op basis van verschillende consumptie-ijssoorten maken

· het gebruik van de verschillende soorten consumptie-ijs aangeven

· verschillende soorten consumptie-ijs tot eindproducten in éénpersoons porties verwerken

· verschillende soorten consumptie-ijs tot eindproducten in meerpersoons porties (ijstaarten en pronkstukken) verwerken

· de nodige garneringsproducten voor de eindproducten maken

· eindproducten naar opgelegd en vrij thema maken

	de kwaliteit van zijn werkzaamheden bewaken

· het uitgevoerde werk op kwaliteit en kwantiteit evalueren

· de afgewerkte producten op kwaliteit en kwantiteit controleren

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatsgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfstandigheid

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Interactie zaal/keuken
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de technieken bij het lezen, het aankondigen en het doorgeven van een bestelbon. Men leert hier hoe gerechten worden afgehaald in de keuken. Ook worden de draagtechnieken aangeleerd en veelvuldig ingeoefend.

De nadruk ligt op:

· klaarzetten van de zaal en het dienstmateriaal

· lezen, aankondigen en doorgeven van een bestelbon

· afhalen van gerechten uit de keuken

· draagtechnieken.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en aan beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en zaalmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· het zaalmateriaal sorteren

· het zaalmateriaal reinigen

· het zaalmateriaal opbergen

· de zaal en de bijhorende lokalen opruimen

· de zaal en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding de werkzaamheden in de zaal uitvoeren

· tafels en stoelen schikken

· het zaalmateriaal mastikeren

· dienstmateriaal klaarzetten

· een standaardtafel dekken

· een bestelbon afroepen

· gerechten afhalen

· gerechten en dranken volgens de Franse methode serveren

· gerechten volgens de Russische methode serveren

· de wetgeving betreffende de opslag van goederen en afvalverwijdering naleven

	bestellingen en leveringen behandelen.

· voorraadtekorten melden

· wetgeving in verband met levering en ontvangst van goederen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

· zijn mondeling assertief: ze kunnen informatie inwinnen, samenvatten en meedelen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid
· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	abstract denken

· in staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens

	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken


Module Keukenbereidingen 1
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de basishandelingen en het voorbereiden van gerechten. 

Aan de hand van eenvoudige voorbereidingstechnieken leert men zijn meerdere helpen bij het voorbereiden en bereiden van gerechten.

De nadruk ligt op:

· voorbereiden van vlees en gevogelte 

· reinigen van vis

· de verschillende verkleiningstechnieken

· volgende kooktechnieken: voorkoken, koken, stoven, braden.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne

· naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en de keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding maaltijden bereiden

· een werkschema opstellen

· keukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· groenten en fruit versnijden

· vlees en gevogelte voorbereiden

· plat- en rondvissen voorbereiden

· de technieken van voorkoken, gaarkoken, stoven en braden toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· de wetgeving betreffende opslag van goederen en afvalverwijdering naleven

	onder begeleiding bestellingen en leveringen behandelen
· voorraadtekorten melden 

· wetgeving in verband met levering en ontvangst van goederen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren

· hanteren gepaste taal en omgangsvormen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten en berekenen in functionele situaties

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare en concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding:overleggen en actief deelnemen, instructies volgen, reflecteren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan gewijzigde omstandigheden onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn informatie te verwerken, te verzamelen en te verstrekken

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om via geëigende leerprocessen zijn competenties te verbreden en te verdiepen

	zin voor samenwerking

· in staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te werken


Module Keukenbereidingen 2
1) Omschrijving

Deze module omvat het aanleren van de basiskooktechnieken. 

De nadruk ligt op:

· het aanleren van de volgende kooktechnieken: pocheren, stomen, frituren, sauteren, roosteren, gratineren, bakken in de oven, smoren, doen glanzen, poeleren

· voorbereiden van vis

· bereidingen maken volgens recepten

· na de bereiding versnijden en portioneren.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en de bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	maaltijden bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· keukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· groenten en fruit versnijden

· vlees en gevogelte voorbereiden

· plat- en rondvissen voorbereiden

· de technieken van sauteren, pocheren, poeleren, braiseren, glaceren, gratineren, grilleren, frituren, roken en braden uitvoeren

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· bereide gerechten versnijden

· bereide gerechten portioneren

	bestellingen en leveringen behandelen
· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· HACCP-reglementeringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren

· hanteren gepaste taal en omgangsvormen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten en berekenen in functionele situaties

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare en concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

· informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding: overleggen en actief deelnemen, instructies volgen, reflecteren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om via geëigende leerprocessen, zijn competenties te verbreden en te verdiepen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen

	zin voor samenwerking

· in staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te werken

	veiligheids- en milieubewust zijn

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


Module Keukenorganisatie
1) Omschrijving

Deze module omvat het organiseren van een restaurantkeuken. 

De nadruk ligt op:

· organiseren van een restaurantkeuken

· verdelen van de taken in een restaurantkeuken

· toezicht houden op de werkzaamheden in een restaurantkeuken. 

· samenstellen van een kaart

· bestellingen maken en controleren

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en wordt de verdere grondslag gelegd voor het aannemen van de juiste beroepshoudingen.

2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden omtrent het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

	het onderhoud van lokalen en keukenmateriaal organiseren

· op het onderhoud van de lokalen en materialen toezien

· het onderhoud van lokalen en materialen evalueren

· onregelmatigheden omtrent onderhoud van lokalen en materialen bijsturen

	een keukendienst aan de kaart organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan voor de keuken opstellen

· een organisatieplan voor de keuken bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

· de uitgevoerde taken evalueren

· bij risicosituaties maatregelen treffen

	voor de dienst aan de kaart in de keuken instaan

· op de voorbereidingen van de dienst toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen van de dienst bijsturen

· de klaargemaakte producten op smaak en uitzicht controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak en uitzicht van klaargemaakte producten bijsturen

· de dienst aan de doorgeeftafel organiseren

	gerechten ontleden

· de samenstelling van gerechten analyseren

· de smaak van gerechten analyseren

· de kleur van gerechten analyseren

	gerechten samenstellen

· met ingrediënten een jaarkalender opstellen

· de ingrediënten volgens de seizoenen indelen

· ingrediënten met elkaar combineren

· de kostprijs van de ingrediënten berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf gerechten samenstellen

	een kaart samenstellen

· gerechten samenstellen

· de foodcost van de gerechten berekenen

· de foodcost van menu’s berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf menu’s samenstellen

· volgens de wensen van de klant menu’s samenstellen

· aan de hand van marktaanbiedingen menu’s samenstellen

· aan de hand van een voorraad menu’s samenstellen

	een economaat onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· het economaat opruimen

· het economaat schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsmiddelen en –producten omgaan

	een economaat beheren

· het economaat ordenen

· het economaat opvolgen

· prijsoffertes aanvragen

· bestellingen opmaken

· leveringen ontvangen

· goederen stockeren

· goederen verdelen

· retourgoederen behandelen

	bestellingen en leveringen behandelen.

· voorraadtekorten aanvullen

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· bij foute leveringen oplossingen zoeken

· de vigerende reglementeringen omtrent bestellingen en leveringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren
· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren
· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

· kunnen bij groepsopdrachten: overleggen en actief deelnemen, in teamverband instructies uitvoeren, reflecteren en bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van maatschappelijke relevantie formulieren en procedures

· kennen de voor hen relevante aspecten van de sociale wetgeving en het arbeidsrecht


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

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

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Marsepein en chocolade
1) Omschrijving

In deze module worden de diverse soorten chocolade en hun basisbewerkingen behandeld. Het betreft hier vooral de voorbereidingstechnieken, het holwerk en eenvoudige garneringen met chocolade. Tevens wordt gewerkt met marsepein: het vormgeven en kleuren. Het bewerken tot verkoopbare eindproducten staat centraal. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen, met betrekking tot het veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden
· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren
· de bakkerijmaterialen reinigen
· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen
· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken
· met reinigingsproducten en -middelen omgaan
· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding met marsepein werken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· producten klaarzetten

· materialen gebruiken

· marsepein samenstellen

· marsepein kleuren

· marsepein vormgeven

· marsepein modelleren

· marsepein verwerken

· marsepein verpakken

· marsepeinproducten beoordelen

	onder begeleiding met chocolade werken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· producten klaarzetten

· materialen gebruiken

· chocolade voorbereiden

· chocolade mouleren

· chocolade monteren

· chocolade spuiten

· pralines bereiden

· chocoladeproducten beoordelen

· chocolade verpakken

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming 
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen 

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken 

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties 

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Menu- en kaartplanning
1) Omschrijving

Deze module omvat het opmaken van een menu- en spijskaart.

De nadruk ligt op:

· de regels van de menuleer

· aanpassen van kaart/menu volgens de seizoenen

· opmaken van menu's volgens de wensen van de klanten

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiëne en het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	gerechten ontleden

· de samenstelling van gerechten analyseren

· de smaak van gerechten analyseren

· de kleur van gerechten analyseren

	gerechten samenstellen

· met ingrediënten een jaarkalender opstellen

· de ingrediënten volgens de seizoenen indelen

· ingrediënten met elkaar combineren

· de kostprijs van de ingrediënten berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf gerechten samenstellen

	een kaart samenstellen
· gerechten samenstellen

· de foodcost van de gerechten berekenen

· de foodcost van menu’s berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf menu’s samenstellen

· volgens de wensen van de klant menu’s samenstellen

· aan de hand van marktaanbiedingen menu’s samenstellen

· aan de hand van een voorraad menu’s samenstellen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag


3.2 Sleutelvaardigheden
	commercieel inzicht

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	planmatig denken

· in staat zijn op methodische wijze over een opgave of probleem te redeneren


Module Menu- en kaartplanning/grootkeuken
1) Omschrijving

Deze module omvat het opmaken van een menu- en spijskaart.

De nadruk ligt op:

· de regels van de menuleer

· aanpassen van een kaart / menu volgens de seizoenen

· opmaken van menu's volgens de wensen van de klanten.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	gerechten ontleden

· de samenstelling van gerechten analyseren

· de smaak van gerechten analyseren

· de kleur van gerechten analyseren

	gerechten samenstellen

· met ingrediënten een jaarkalender opstellen

· ingrediënten volgens de seizoenen indelen

· ingrediënten met elkaar combineren

· de kostprijs van ingrediënten berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf gerechten samenstellen

· bij het opstellen van menu’s met de regels van gezonde en evenwichtige voeding rekening houden

	een kaart samenstellen
· gerechten samenstellen

· de foodcost van de gerechten berekenen

· de foodcost van menu’s berekenen

· in functie van de organisatie van het bedrijf menu’s samenstellen

· volgens de wensen van de klant menu’s samenstellen

· aan de hand van marktaanbiedingen menu’s samenstellen

· aan de hand van een voorraad menu’s samenstellen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag


3.2 Sleutelvaardigheden
	commercieel inzicht

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	planmatig denken

· in staat zijn op methodische wijze over een opgave of probleem te redeneren


Module Onthaal en omgang met gasten
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de technieken bij het ontvangen en bedienen van de gasten.

De nadruk ligt op:

· verwelkomen en begeleiden van gasten

· opdienen van gerechten en dranken.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· de richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	onder begeleiding een zaal klaarzetten

· een zaalplan opstellen
· een zaal schikken

	de lokalen en zaalmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· het zaalmateriaal sorteren

· het zaalmateriaal reinigen

· het zaalmateriaal opbergen

· de zaal en de bijhorende lokalen opruimen

· de zaal en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding de omgang met gasten verzorgen

· de gasten in het Nederlands, Engels, Frans en het Duits begroeten

· de vestiaire ordenen

· gasten naar hun plaats begeleiden

· op de noden van een gast reageren

	onder begeleiding gasten bedienen.

· volgens de Engelse dienst gasten serveren

· volgens het protocol gasten bedienen

· glazen, porselein en bestek aanpassen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

· kunnen luisteren in interactie met anderen

· zijn mondeling assertief: ze kunnen informatie inwinnen, samenvatten en meedelen

· hanteren gepaste taal en omgangsvormen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding:overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren
· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures 

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	contactvaardigheid

· in staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties

	doorzettingsvermogen


· in staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te blijven

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	productieve taalvaardigheid Nederlands

· in staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in het Nederlands uit te drukken

	productieve taalvaardigheid moderne vreemde taal

· in staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in een moderne vreemde taal uit te drukken


Module Pralines
1) Omschrijving

In deze module worden de verschillende pralines en bonbons behandeld, zowel de snij-, spuit- en vormpralines en dit met diverse vullingen: van vaste vulling tot vloeibare vulling. Zeer veel aandacht wordt besteed aan de afwerking en de decoratie van de producten.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van toestellen naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmaterialen reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	couverture tempereren

· een werkschema opstellen

· materiaal gebruiken

· chocolade smelten

· chocolade tempereren

· chocolade tableren

· temperatuur controleren

· de krimpkracht, glans en hardheid controleren

	vorm- en mouleerpralines maken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· hulpgrondstoffen klaarzetten

· vullingen en interieurs samenstellen

· de dikte van de chocolade bepalen

· vormen op temperatuur brengen

· chocolade in één of meerdere lagen gieten

· vullingen en interieurs inbrengen

· temperatuur controleren

· pralines afdichten

· pralines afkoelen

· pralines ventileren

· pralines ontvormen

· pralines beoordelen

	dompelpralines en truffels maken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· hulpgrondstoffen klaarzetten

· vullingen en interieurs samenstellen

· de vastheid van de spuitmassa controleren

· spuitmassa spuiten

· de massa snijden

· de massa dompelen

· de dompelpraline enroberen

· de dompelpraline garneren

· de dompelpraline decoreren

· de dompelpraline beoordelen

	likeurpralines met suikerkorst maken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· hulpgrondstoffen klaarzetten

· de likeursamenstelling aanmaken

· poederbakken klaarmaken

· de gipsstempels in de poederbakken drukken

· de vormen vullen

· de kristallisatie controleren

· de interieurs omdraaien

· de likeurkorsten afstoffen

· de interieurs dompelen

· de pralines enroberen

· de pralines beoordelen

	likeurpralines zonder suikerkorst maken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· hulpgrondstoffen klaarzetten

· de likeursamenstelling aanmaken

· snobinetten mouleren

· de vormen vullen

· de pralines afdichten

· de pralines afkoelen

· de pralines ventileren

· de pralines ontvormen

· de pralines beoordelen

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtneming van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Slagerijdelicatessen
1) Omschrijving

Deze module staat buiten het traject.

In deze module leert men fijne slagersgerechten bereiden. Vertrekkende van grondstoffen en halffabrikaten wordt hier aangeleerd hoe men te werk gaat bij het bereiden, presenteren en verkopen van afgewerkte gerechten.

Eveneens wordt ook hier veel aandacht besteed aan de veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten en het werken volgens de geldende reglementering.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, 

· milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	slagerijdelicatessen verkoopklaar maken

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· snijtechnieken toepassen

· gaartechnieken toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· slagerijdelicatessen beoordelen

· onregelmatigheden bijsturen

· slagerijdelicatessenbereidingen presenteren

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

· in staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvatting en achtergrond)

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen


Module Suikerkunst
1) Omschrijving

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 materiaal. 

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmaterialen voor de afwas sorteren

· bakkerijmaterialen reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	marsepein verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen klaarzetten

· grondstoffen klaarzetten

· half-industriële marsepein samenstellen

· ambachtelijke marsepein samenstellen

· fruit vormen

· fruit kleuren

· fruitstukjes beoordelen

· figuurtjes vormen

· figuurtjes kleuren

· figuurtjes beoordelen

	noga verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· nogadegen samenstellen

· sierstukjes maken

· sierstukjes beoordelen


	gegoten suikerwerk verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· een sierstuk ontwerpen

· een sierstuk voorbereiden

· suiker gieten

· een sierstuk samenstellen

· een sierstuk afwerken

· een sierstuk beoordelen

	getrokken suikerwerk verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· een suikerstroop klaarzetten

· deeg behandelen

· suiker trekken

· sierstukjes maken

· sierstukjes samenstellen

· sierstukjes beoordelen

	geblazen suikerwerk verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· een suikerstroop samenstellen

· deeg behandelen

· suiker blazen

· sierstukjes maken

· sierstukjes samenstellen

· sierstukjes beoordelen

	pastillage verwerken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· materialen gebruiken

· grondstoffen klaarzetten

· een pastillage samenstellen

· deeg behandelen

· een sierstuk ontwerpen

· een sierstuk voorbereiden

· een sierstuk maken

· een sierstuk beoordelen

	fouten herstellen

· fouten voorkomen

· fouten ontdekken

· fouten analyseren

· fouten herstellen

· de herstelde fouten beoordelen

	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Taarten en vlaaien
1) Omschrijving

In deze module worden de diverse soorten vlaaien en streekgebonden taarten behandeld. Het betreft hier de verwerking van grondstoffen tot het afgewerkt eindproduct. Aandacht wordt besteed aan het correct en hygiënisch werken en het controleren van het gehele proces.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot het veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en -middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en -middelen omgaan

	onder begeleiding taarten en vlaaiendegen bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· producten klaarzetten

· materialen gebruiken

· taarten- en vlaaiendegen voorbereiden

· taarten- en vlaaiendegen bereiden

· taarten- en vlaaiendegen uitrollen

· taarten- en vlaaiendegen snijden

· taarten- en vlaaiendegen uitsteken

· taarten- en vlaaiendegen vormgeven

· taarten- en vlaaiendegen vullen

	taarten en vlaaien bakken

· de oven instellen

· taarten en vlaaien inovenen

· het bakproces beoordelen

· het bakproces bijsturen

· taarten en vlaaien uitovenen

· taarten en vlaaien afkoelen

· taarten en vlaaien beoordelen

· taarten en vlaaien afwerken

· taarten en vlaaien verpakken


	producten bewaren.

· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen de regel van drieën functioneel toepassen

· kunnen het begrip percent functioneel gebruiken

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

· in staat zijn om actief en pro-actief in te staan voor de veiligheid en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Toonbank
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor de bediening van de klanten in een slagerswinkel.

De hier bereikte competenties moeten de leerling/cursist helpen in zijn beroepsopleidende leerweg.

De leerling/cursist kan onder begeleiding eenvoudige taken en bereidingen uitvoeren in de slagerij. Ondersteunend bij dit alles is de elementaire productkennis. De specifiek toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids-,hygiëne- en milieuaspecten komen ook aan bod.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

	onder begeleiding een toonbank schikken

· materialen gebruiken

· een toonbankplan uitvoeren

· de producten op uitzicht controleren

· de producten etiketteren

· de producten prijzen

· de toonbank beoordelen

· de toonbank aanvullen

· de toonbank herschikken

· winkelklare producten versnijden

· vleeswaren verpakken

	onder begeleiding de klanten bedienen

· klanten onthalen

· op vraag van de klant over de producten uitleg geven

· een verkoopsgesprek voeren

· producten portioneren

· op de noden van een klant reageren

· afrekenen

	onder begeleiding vers gemalen vlees 

· bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· grondstoffen gebruiken

· additieven gebruiken

· vers gemalen vlees afwerken

	onder begeleiding vers vlees bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· gevogelte in verkoopklare delen snijden

· vers vlees in categorieën opdelen

· grondstoffen gebruiken

· additieven gebruiken

· vers vlees afwerken

	onder begeleiding vleesproducten bewaren.

· vlees verpakken

· verpakt vlees etiketteren 

· vleesstukken ophangen

· verpakt vlees opslaan

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen 

· kunnen luisteren in interactie met anderen 

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties 

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding: overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren 

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse
· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te voltooien

	contactvaardigheid
· in staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen en achtergrond)

	planmatig denken
· in staat zijn op methodische wijze over een opgave of probleem te redeneren


Module Toonbankbedienig
1) Omschrijving

Deze module omvat het bedienen van de klanten aan een toonbank in een grootkeukenrestaurant.

De nadruk ligt op:

· schikken en aanvullen van een toonbank in een grootkeukenrestaurant

· bediening van klanten in een grootkeukenrestaurant.

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

Er wordt veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en grootkeukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· grootkeukenmateriaal voor de afwas sorteren

· grootkeukenmateriaal reinigen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen opruimen

· de grootkeuken en bijhorende lokalen reinigen

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding de dienst aan de toonbank in een grootkeuken verzorgen

· een toonbankplan uitvoeren

· de klaargemaakte producten op uitzicht controleren

· voor de netheid en de hygiëne tijdens de dienst aan de toonbank instaan

· de toonbak herschikken

· de toonbank aanvullen

· risicosituaties melden

	de klanten bedienen
· de klanten onthalen

· op vraag van de klant uitleg geven over de producten

· een verkoopsgesprek voeren

· producten portioneren

· op de noden van een klant reageren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu 


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan gewijzigde omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om via geëigende leerprocessen, zijn competenties te verbreden en te verdiepen

	zin voor samenwerking

· in staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te werken


Module Traiteurkeuken

1) Omschrijving

Deze module omvat het bereiden van een breed gamma van traiteurgerechten. 

De nadruk ligt op:

· toepassen van de kooktechnieken op gerechten in een traiteurkeuken

· aanleren van specifieke kooktechnieken voor een traiteurkeuken

· de gerechten op de juiste manier voorbereiden voor een banket of voor de verkoop in een traiteurwinkel.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en de keukenmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· keukenmateriaal voor de afwas sorteren

· keukenmateriaal reinigen

· de keuken en de bijhorende lokalen opruimen

· de keuken en de bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	traiteurgerechten voorbereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· keukenmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· groenten en fruit versnijden

· vlees en gevogelte voorbereiden

· plat- en rondvissen voorbereiden

· veder- en haarwild voorbereiden

· schaal- en schelpdieren voorbereiden

	traiteurgerechten bereiden

· de basiskooktechnieken toepassen

· warme en koude basisbereidingen klaarmaken

· met warme en koude basisbereidingen afleidingen maken

· groenten en fruit bereiden

· vlees en gevogelte bereiden

· plat- en rondvissen bereiden

· veder- en haarwild bereiden

· schaal- en schelpdieren bereiden

· bereide gerechten versnijden

· bereide gerechten portioneren 

	bestellingen en leveringen behandelen.

· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· HACCP-regelementeringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren
· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

	tijd- en ruimtebewustzijn

· kennen relevante facetten van hun eigen streek

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· kunnen solliciteren


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	beslissingsvermogen

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

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	omgaan met stress

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

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module Traiteur- en banketorganisatie
1) Omschrijving

Deze module omvat het organiseren van een traiteurdienst en van een banketdienst in de keuken en in de zaal. 

De nadruk ligt op:

· organiseren van het werk in een traiteurwinkel 

· organiseren van het werk in een traiteurkeuken

· de voorbereidingen treffen voor een banket binnen- en buitenhuis

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid, milieu en hygiëne.


In deze module wordt eveneens de verdere grondslag gelegd voor het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden omtrent het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

	het onderhoud van lokalen en keukenmaterialen organiseren

· op het onderhoud van lokalen en materialen toezien

· het onderhoud van lokalen en materialen evalueren

· onregelmatigheden omtrent onderhoud van lokalen en materialen bijsturen

	een banket organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan van de keuken opstellen

· een organisatieplan van de keuken bijsturen

· een organisatieplan van de zaal opstellen

· een organisatieplan van de zaal bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

· de uitgevoerde taken evalueren

· bij risicosituatie maatregelen treffen

	voor de banketdienst in de keuken instaan

· op de voorbereidingen van de dienst toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen van de dienst bijsturen

· de klaargemaakte producten op smaak en uitzicht controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak en uitzicht van klaargemaakte producten bijsturen

· de dienst aan de doorgeeftafel organiseren

	voor de banketdienst in de zaal instaan.

· op de voorbereidingen van de dienst toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen van de dienst bijsturen

· de klaargemaakte producten op smaak en uitzicht controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak en uitzicht van de klaargemaakte producten bijsturen

· op de bediening van de klanten toezien

· onregelmatigheden omtrent het bedienen van klanten bijsturen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· zien in dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

· kunnen bij organisatieopdrachten:overleggen en actief deelnemen, in teamverband instructies uitvoeren, reflecteren en bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van maatschappelijke relevantie formulieren en procedures

· kennen de voor hen relevante aspecten van de sociale wetgeving en het arbeidsrecht


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

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

	contactvaardigheid

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

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Uitsnijden/uitbenen schaap

1) Omschrijving

Aan de hand van geëigende technieken leren zij stap voor stap het uitsnijden en uitbenen van een schaap. Dit alles gebeurt in het kader van de geldende reglementering.

Veel aandacht wordt besteed aan de veiligheid-, hygiëne- en milieuaspecten tijdens de werkzaamheden.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· vers vlees wegen

· gegevens registreren

· vlees opslaan

· bij bevroren vlees houdbaarheidsdatum controleren

	onder begeleiding een schaap uitsnijden en uitbenen

· materiaal gebruiken

· messen slijpen

· een bout uitsnijden

· een bout uitbenen

· een barron uitsnijden

· een barron uitbenen

· een zadel uitsnijden

· een zadel uitbenen

· een rug uitsnijden

· een rug uitbenen

· een schouder uitsnijden

· een schouder uitbenen

· een lage rib uitsnijden

· een lege rib uitbenen

· een hals uitsnijden

· een hals uitbenen

· een borst uitsnijden

· een borst uitbenen

· de delen afwerken

	onder begeleiding vleesproducten bewaren

· vleesstukken ophangen

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding: overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken.

	veilig en milieu bewust zijn

· in staat zijn actief en pro-actief om voor de veiligheid en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden


Module Uitsnijden/uitbenen varken - rund
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken leren zij stap voor stap het uitsnijden en uitbenen van een varken en een rund. Dit alles gebeurt in het kader van de geldende reglementering.

Veel aandacht wordt besteed aan de veiligheid-, hygiëne- en milieuaspecten tijdens de werkzaamheden.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten.

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· vers vlees wegen

· gegevens registreren

· vlees opslaan

· bij bevroren vlees houdbaarheidsdatum controleren

	onder begeleiding een varken uitsnijden en uitbenen

· materiaal gebruiken

· messen slijpen

· poten verwijderen

· een varkenskop afzetten

· een varkenskop uitbenen

· hammen uitsnijden

· hammen ontvetten

· hammen ontbenen

· een varkensbuik uitsnijden

· een varkensbuik kantsnijden

· een varkensbuik uitbenen

· een schouder uitsnijden

· een schouder onvetten

· een schouder uitbenen

· een carré ontvetten

· een carré uitbenen

· een carré versnijding

· spek ontzwoerden

· varkensdelen afwerken

	onder begeleiding een voorkwartier uitsnijden en uitbenen

· materiaal gebruiken

· messen slijpen

· een schouder uitsnijden

· een schouder uitbenen

· een ribbenstel uitsnijden

· een ribbenstel uitbenen

· een ribbenraam uitsnijden

· een ribbenraam uitbenen

· de delen afwerken

	onder begeleiding een achterkwartier uitsnijden en uitbenen

· materialen gebruiken

· messen slijpen

· de bil uitsnijden

· de bil uitbenen

· de lende uitsnijden

· de lende uitbenen

· de lap uitsnijden

· de lap uitbenen

· de delen afwerken

	onder begeleiding vleesproducten bewaren.

· vleesstukken ophangen

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven

· de rode organen opslaan


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren 

· kunnen elektronische hulpmiddelen gebruiken om berekeningen uit te voeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	veiligheids- en milieubewustzijn
· in staat zijn om actief en pro-actief in te staan voor de veiligheid en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden

	problemen onderkennen en oplossen
· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken


Module Verfijnde patisserie
1) Omschrijving

Deze module gaat verder in op de moderne toepassingen van nieuwe technieken in de banketbakkerij. Hier worden speciale afwerkingstechnieken en het gebruik van gespecialiseerde apparatuur voor afwerking en montage van verfijnd kleingebak en taarten behandeld. Er wordt consequent ingegaan op de nieuwste ontwikkelingen in de banketbakkerij. 

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· richtlijnen met betrekking tot veilig gebruik van machines naleven

	de lokalen en bakkerijmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· bakkerijmateriaal voor de afwas sorteren

· bakkerijmateriaal reinigen

· de bakkerij en bijhorende lokalen opruimen

· de bakkerij en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	verfijnde patisserie bereiden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen klaarzetten

· materiaal gebruiken

· verfijnde patisserie voorbereiden

· afwerkingsproducten samenstellen

· garnituren gebruiksklaar maken

· kleingebak afwerken

· stukgebak afwerken

· grootgebak afwerken

· gelegenheidsgebak afwerken

· pronkstukken afwerken

· kleingebak beoordelen

· stukgebak beoordelen

· grootgebak beoordelen

· gelegenheidsgebak beoordelen

· pronkstukken beoordelen

· kleingebak bijwerken

· stukgebak bijwerken

· grootgebak bijwerken

· gelegenheidsgebak bijwerken

· pronkstukken bijwerken

· kleingebak verpakken

· stukgebak verpakken

· grootgebak verpakken

· gelegenheidsgebak verpakken

· pronkstukken verpakken

	producten bewaren
· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

· kunnen in praktische situaties de verworven wiskundige denkmethodes uit de 2de graad zelfstandig toepassen (o.a. ordenen, schematiseren, structureren)

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren

	een werkplan kunnen maken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	omgaan met stress

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

	resultaatgerichtheid

· in staat zijn binnen een bepaalde tijd en budget een vooropgesteld resultaat te bereiken met inachtname van gedefinieerde kwaliteitsstandaarden

	veiligheids- en milieubewustzijn

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

	zelfvertrouwen

· in staat zijn om een taak aan te pakken vanuit geloof in eigen kennen en kunnen

	zin voor initiatief

· in staat zijn om problemen en taken aan te pakken zonder dat het gevraagd wordt of de omstandigheden ertoe dwingen

	zin voor esthetiek

· bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische overwegingen laten meespelen


Module Verkoopklare gerechten
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor de bereidingen van verkoopklare gerechten.
Dit brede scala aan koude en warme bereidingen neemt een belangrijke plaats in het slagerijgebeuren. Er wordt aandacht besteed aan de diverse bereidingsprocessen, het gebruik van halffabrikaten en grondstoffen. 

De specifiek toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten komen ook aan bod.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· vers vlees wegen

· gegevens registreren

· vlees opslaan

· bij bevroren vlees houdbaarheidsdatum controleren

	onder begeleiding producten bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· grondstoffen gebruiken

· groenten schoonmaken

· groeten snijden

· groenten garen

· vlees garen

· koude sausen bereiden

· warme sausen bereiden

· soepen bereiden

· gerechten afwerken

	onder begeleiding bereidingen bewaren
· bereidingen verpakken

· verpakte bereidingen etiketteren 

· verpakte bereidingen opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken, naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te voltooien

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht blijven

	loyauteit

· blijk geven van sterke betrokkenheid op de organisatie en de regels en afspraken die er gelden

	probleem onderkennen en oplossen

· zien dat een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	zelfstandigheid

· in staat zijn om zelfstandig zonder hulp of toezicht gedurende lange tijd aan een taak te werken


Module Vleeswarenbereidingen
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor de bereidingen van vleeswaren en diverse charcuteriesoorten uit de verschillende groepen van de vleeswarenbereidingen.
Het gaat hier over zouterijproducten, kookworsten, droge worsten, leverbereidingen, bloedbereidingen, en geleibereidingen.
De specifiek toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten komen aan bod. Dit alles gebeurt binnen het kader van de geldende reglementering.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· risicosituaties herkennen en melden

· onregelmatigheden en defecten melden

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· vers vlees wegen

· gegevens registreren

· vlees opslaan

· bij bevroren vlees houdbaarheidsdatum controleren

	onder begeleiding zouterijproducten bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· het zouterijproces voorbereiden

· het vlees volgens de rauwe zouterij klaarmaken

· het vlees volgens de kookzouterij klaarmaken

	onder begeleiding kookworsten bereiden

· materiaal gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· de kookworstdeeg volgens opbouwmethode bereiden

· de kookworstdeeg volgens all-in-methode bereiden

· de kookworstdeeg volgens shockmethode bereiden

· kookworstdeeg afwerken

	onder begeleiding droge worsten bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· droge worsten voorbereiden

· de massa voor droge worst klaarmaken 

· de massa voor droge worst afwerken

	onder begeleiding de leverbereidingen bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· het basis-leverdeeg klaarmaken

· het basis-leverdeeg afwerken

	onder begeleiding bloedbereidingen bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· bloedbereidingen klaarmaken

· bloedbereidingen afwerken

	onder begeleiding geleibereidingen bereiden

· materialen gebruiken

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· geleibereidingen klaarmaken

· geleibereidingen afwerken

	onder begeleiding bereidingen bewaren
· bereidingen verpakken

· verpakte bereidingen etiketteren 

· verpakte bereidingen opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen bij groepsopdrachten: overleggen en actief deelnemen, in teamverband instructies uitvoeren, reflecteren en bijsturen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	abstract denken

· in staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens

	commercieel inzicht

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	veiligheids- en milieubewustzijn

· in staat zijn om actief en pro-actief in staat te zijn voor de veiligheid en om de situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden

	zin voor samenwerking

· in staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te werken


Module Wijnleer
1) Omschrijving

Deze module omvat het serveren, aanbevelen en uitleg geven over wijn. 

De nadruk ligt op:

· opstellen van een wijnkaart

· wijnen aanbevelen aan de klanten

· kenmerken van de verschillende wijnen uit de verschillende regio’s binnen en buiten Frankrijk

· degusteren en beoordelen van wijn

· productieproces van wijnen en aanverwante dranken.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	de verschillende wijngebieden in Frankrijk met hun regio’s en eigenschappen beschrijven

· de voornaamste wijngebieden in Frankrijk situeren

· de verschillende regio’s in de Franse wijngebieden situeren

· van de verschillende regio’s de reglementering in verband met de productie opsommen

· de kenmerken van de verschillende regio’s omschrijven

· de verschillende druivenrassen met hun toepassingen in de regio’s opsommen

· van de verschillende regio’s de voornaamste wijnhuizen opsommen

· van de verschillende wijnhuizen de voornaamste wijnen opsommen

· van de voornaamste wijnen van een wijnhuis de classificatie benoemen

	de verschillende wijngebieden buiten Frankrijk met hun eigenschappen beschrijven
· wijngebieden buiten Frankrijk situeren

· de kenmerken van verschillende wijngebieden omschrijven

· de verschillende druivenrassen met hun toepassingen in de wijngebieden opsommen

· van verschillende wijngebieden de voornaamste wijnhuizen benoemen

· van verschillende wijnhuizen de voornaamste wijnen benoemen

	het vinificatieproces verklaren

· kenmerken van de ondergrond en hun invloed op het eindproduct omschrijven

· invloed van ligging en klimaat van de regio’s op de kwaliteit van de wijn verklaren

· de verschillende stappen in het vinificatieproces verklaren

· het vinificatieproces van de verschillende wijnsoorten toelichten

· invloeden van natuurelementen die invloed hebben op het vinificatieproces en het eindproduct verklaren

	voor de bewaring van de wijn instaan

· de eigenschapen van een ideale wijnkelder omschrijven

· de bewaarmethodes van de verschillende wijntypes omschrijven

· de wijnen op een correcte manier stockeren

· tijdens de bewaartijd de wijn op zijn kwaliteit controleren

· de wijnen op de juiste temperatuur in de dagkelder opslaan

	wijn op een correcte manier degusteren

· de verschillende stappen bij een degustatie benoemen

· de verschillende smaken die in wijn kunnen voorkomen onderscheiden

· de belangrijkste smaken van een gedegusteerde wijn omschrijven

· aan de hand van een degustatie het type wijn benoemen


	in functie van een spijskaart een wijnkaart samenstellen

· de regels van de harmonie van wijn en gerechten benoemen

· aan de hand van de receptuur van de gerechten die op een spijskaart voorkomen de smaak van het gerecht omschrijven

	op vraag van de klant de gepaste wijn bij de gerechten aanprijzen

· een verkoopsgesprek met de klant voeren

· naar de noden van de klant luisteren

· de smaak van de gekozen gerechten omschrijven

· aan de hand van de gekozen gerechten verschillende wijnen uit de wijnkaart aanbevelen

· rekening houdend met de wensen van de klant de juiste wijn aanprijzen

	de verschillende wijnen op een correcte manier serveren

· de verschillende wijnen op de juiste temperatuur bewaren

· de wijn presenteren

· de wijn ontkurken

· de wijn decanteren

· de wijn laten voorproeven

· op vraag van de klant de wijn degusteren

· de smaak van de wijn aan de klant omschrijven

· indien nodig de klanten een andere wijn aanbieden

· het protocol bij het schenken van de wijn toepassen

· de wijn op het gepaste moment bijserveren

	de verschillende dranken serveren

· voor het klaarmaken van de bar voor de dienst instaan

· voor de verschillende installaties achter de bar instaan

· voor de verschillende barpreparaties instaan 

· de verschillende dranken op de gepaste manier serveren

	voor de netheid en hygiëne van de bar en bijhorende lokalen instaan.

· de gebruikte materialen reinigen

· voor de orde en de netheid van het materiaal instaan

· de juiste schoonmaakproducten gebruiken

· de lokalen op een correcte manier onderhouden

· na het onderhoud van de lokalen en de materialen alles voor de volgende dienst klaarzetten

· de temperatuur van koel- en diepvriesruimtes controleren

· rekening houdend met de geldende veiligheids- en hygiënenormen de koel- en diepvriesruimtes onderhouden


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

· kunnen zich mondeling duidelijk uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen evenredigheden functioneel toepassen met o.a.:het principe van de regel van drieën, percentrekenen, schaalgebruik

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen relevante informatie in concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken
· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken


	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van levenslang leren

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag

· nemen spontaan een veilige houding aan in dagelijkse situaties


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	contactvaardigheid

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

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om via geëigende leerprocessen, zijn competenties te verbreden en te verdiepen


Module Wild en gevogelte
1) Omschrijving

Deze module staat buiten het leertraject.

In deze module leert men de technieken en vaardigheden die nodig zijn voor het winkelklaar maken van wild en gevogelte. Vertrekkende vanuit de aankoop, worden de technieken aangebracht om tot een verkoopklaar product te komen.

Veel aandacht wordt besteed aan veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten tijdens de werkzaamheden en aan de geldende reglementering.

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· producten wegen

· gegevens registreren

· afgewerkte producten opslaan

	gevogelte verkoopsklaar maken

· materialen gebruiken

· gevogelte uitbenen

· gevogelte versnijden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· snijtechnieken toepassen

· gaartechnieken toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· gevogeltebereidingen beoordelen

· onregelmatigheden bijsturen

· gevogeltebereidingen presenteren

	wild verkoopsklaar maken

· materialen gebruiken

· wild uitbenen

· wild versnijden

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· grondstoffen gebruiken

· snijtechnieken toepassen

· gaartechnieken toepassen

· basisbereidingen klaarmaken

· met basisbereidingen afleidingen maken

· wildbereidingen beoordelen

· onregelmatigheden bijsturen

· wildbereidingen presenteren

	producten bewaren
· grondstoffen bewaren

· hulpgrondstoffen bewaren

· halffabrikaten bewaren

· afgewerkte producten bewaren


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen uit mondelinge en schriftelijke informatie de essentie halen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zijn ingesteld op een bewust en verantwoord consumentengedrag


3.2 Sleutelvaardigheden
	abstract denken

· in staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens

	commercieel inzicht

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om, ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van mogelijke consequenties ervan

	creativiteit

· in staat zijn om persoonlijke ideeën en oplossingen te bedenken en uit te voeren


Module Winkelbediening traiteur
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt men de vaardigheden die nodig zijn voor de bediening van de klanten in een traiteurwinkel.

De nadruk ligt op:

· schikken van een toonbank in een traiteurwinkel

· aanvullen van een toonbank in een traiteurwinkel

· de klanten op de gepaste wijze onthalen en bedienen. 

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	producten winkelklaar maken

· een etiket lezen

· producten op versheid, temperatuur en uitzicht controleren

· een toonbank schikken

· een toonbank op uitzicht en presentatie controleren

	klanten bedienen

· klanten onthalen

· bestellingen opnemen

· bestellingen uitvoeren

· de bestelde producten verpakken

· over de bestelde producten uitleg geven

· afrekenen

	producten bewaren.

· producten afdekken

· producten etiketteren

· producten opslaan

· voorraadtekorten melden

· juiste verpakkingen gebruiken

· inpaktechnieken voor verkoopklare producten toepassen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

· hanteren gepaste taal en omgangsvormen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties 

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare situaties vinden, selecteren en gebruiken 

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig uit te voeren.

	doorzettingsvermogen

· in staat zijn om ondanks moeilijkheden, op een doel gericht te blijven

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan gewijzigde omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	leerbekwaamheid

· in staat zijn om, via geëigende leerprocessen, zijn competenties te verbreden en te verdiepen

	zin voor samenwerking

· in staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te werken


Module Winkelklaar maken vers vlees
1) Omschrijving

Aan de hand van de geëigende technieken verkrijgt de leerling/cursist de vaardigheden die nodig zijn voor het winkelklaar maken van het vlees, het portioneren en het afwerken zodat het vlees verkoopsklaar is. Het gaat hier over de afwerking van rund-, varkens-, schapen- en kalfsvlees. 

Dit alles gebeurt in het kader van de geldende reglementering.

De specifiek toepasbare reglementeringen en de bijzondere veiligheids-, hygiëne- en milieuaspecten komen ook aan bod.
2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

	de lokalen en materialen onderhouden 

· de werkplek onderhouden

· materiaal voor de afwas sorteren

· materiaal reinigen

· de lokalen opruimen

· de lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	onder begeleiding grondstoffen ontvangen

· documenten vergelijken

· geleverde goederen controleren

· temperatuur meten

· de pH-waarde meten

· niet aanvaardbare goederen terugsturen

· vers vlees wegen

· gegevens registreren

· vlees opslaan

· bij bevroren vlees houdbaarheidsdatum controleren

	onder begeleiding varkensvlees, rundvlees, kalfsvlees, schapenvlees en lamsvlees winkelklaar maken

· materiaal gebruiken

· messen slijpen

· vleesstukken ontvetten

· vleesstukken pellen

· vleesstukken ontvliezen

· vleesstukken portioneren

	onder begeleiding vleesproducten bewaren
· vlees verpakken

· verpakt vlees etiketteren 

· vleesstukken ophangen

· verpakt vlees opslaan

· dierlijk afval opslaan

· de vigerende reglementering betreffende verwerking, opslag en bewaartechnieken naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen 

· kunnen luisteren in interactie met anderen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen schematische voorstellingen lezen en interpreteren

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren 

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding: overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren 

· kunnen omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen te voorgestelde tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	kunnen omgaan met informatie:

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken

	commercieel inzicht:

· blijk geven van inzicht in de wijze waarop goederen en diensten gekocht en verkocht worden


Module Zaalorganisatie
1) Omschrijving

Deze module omvat het organiseren van een restaurantzaal.

De nadruk ligt op:

· organiseren van een zaal in een restaurant

· verdelen van de verschillende taken in een restaurant

· toezicht houden op de verschillende werkzaamheden in een restaurant

· bestellingen doorgeven voor de verschillende zaaldiensten.

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

Er wordt eveneens veel aandacht besteed aan het aannemen van de juiste beroepshoudingen.
2) Beroepsgerichte vorming
	het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

· op het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken toezien

· het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken evalueren

· onregelmatigheden omtrent het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken bijsturen

· EHBO bij brand- en snijwonden toepassen

· bij risicosituaties ingrijpen

	het onderhoud van lokalen en zaalmaterialen organiseren

· op het onderhoud van lokalen en zaalmaterialen toezien

· het onderhoud van lokalen en zaalmaterialen evalueren

· onregelmatigheden omtrent onderhoud van lokalen en zaalmaterialen bijsturen

	een zaaldienst aan de kaart organiseren

· een dienstrooster opstellen

· een dienstrooster bijsturen

· een organisatieplan van de zaal opmaken

· een organisatieplan van de zaal bijsturen

· op de uit te voeren taken toezien

· onregelmatigheden omtrent de uit te voeren taken bijsturen

· de uitgevoerde taken evalueren

· bij risicosituaties maatregelen treffen

	voor de dienst aan de kaart in de zaal instaan
· op de voorbereidingen van de dienst toezien

· onregelmatigheden omtrent de voorbereidingen van de dienst bijsturen

· de klaargemaakte producten op smaak en uitzicht controleren

· onregelmatigheden omtrent smaak en uitzicht van klaargemaakte producten bijsturen

· op de bediening van klanten toezien

· onregelmatigheden omtrent het bedienen van klanten bijsturen


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen mondeling argumenteren

· kunnen eenvoudige informatie schriftelijk formuleren

· kunnen zich mondeling uiten

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen in functionele situaties op adequate wijze spontaan en zelfstandig metingen uitvoeren

· kunnen spontaan en zelfstandig metingen, rekeningen en bewerkingen controleren

	functionele informatieverwerving en –verwerking

· kunnen informatie uit uiteenlopend tekstmateriaal begrijpen en gebruiken

· kunnen spontaan gebruik maken van voor hen relevante informatie- en communicatietechnologie

	organisatiebekwaamheid

· zien dat ze keuzes moeten maken om hun leven adequaat te organiseren

· kunnen opdrachten zelfstandig plannen, organiseren, uitvoeren, evalueren en indien nodig bijsturen

· kunnen bij organisatieopdrachten overleggen en actief deelnemen, in teamverband instructies uitvoeren, reflecteren en bijsturen

	maatschappelijk en ethisch bewustzijn, weerbaarheid en verantwoordelijkheid

· zien het belang in van maatschappelijke relevantie formulieren en procedures

· kennen de voor hen relevante aspecten van de sociale wetgeving en het arbeidsrecht


3.2 Sleutelvaardigheden
	assertiviteit

· in staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te komen

	beslissingsvermogen

· in staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen

	contactvaardigheid

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

	· een werkplan kunnen opmaken

· in staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten

	kwaliteitsbewustzijn

· in staat zijn om in te schatten aan welke eisen een product of dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen

	problemen onderkennen en oplossen

· zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een oplossing voor aanreiken

	verantwoordelijkheidszin

· aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan


Module Zaalvoorbereiding en bediening van gasten
1) Omschrijving

Deze module omvat het inoefenen van de technieken bij het opmaken van bestellingen, de bediening van de gasten en de voorbereidingen tot de zaalbereidingen en –versnijdingen. 

De nadruk ligt op:

· voorbereiden van zaalversnijdingen en –bereidingen

· bestellingen opnemen

· gasten bedienen.

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

2) Beroepsgerichte vorming
	richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven

· de vigerende hygiënenormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiëne naleven

· de vigerende milieunormen respecteren

· de vigerende veiligheidsnormen respecteren

· richtlijnen met betrekking tot persoonlijke beschermingsmiddelen naleven

· een ergonomische werkhouding aannemen

· ergonomisch tillen

· EHBO bij brand- en snijwonden melden

	de lokalen en zaalmaterialen onderhouden

· de werkplek onderhouden

· het zaalmateriaal sorteren

· het zaalmateriaal reinigen

· het zaalmateriaal opbergen

· de zaal en de bijhorende lokalen opruimen

· de zaal en bijhorende lokalen schoonmaken

· met reinigingsproducten en –middelen omgaan

· met desinfecteringsproducten en –middelen omgaan

	de werkzaamheden in de zaal uitvoeren

· een zaalplan opstellen

· een zaal schikken

· materiaal mastikeren

· dienstmateriaal klaarzetten

· een tafel dekken

· gerechten en dranken volgens de Franse methode serveren

· gerechten en dranken volgens de Russische methode serveren

· flessen ontkurken

· de wetgeving betreffende de opslag van goederen en afvalverwijdering naleven

	zaalbereidingen uitvoeren

· recepten lezen

· een werkschema opstellen

· zaalmateriaal gebruiken

· producten klaarzetten

· zaalbereidingen voorbereiden

· zaalbereidingen klaarmaken

· zaalbereidingen presenteren

	zaalversnijdingen uitvoeren

· producten klaarzetten

· zaalmateriaal gebruiken

· zaalversnijdingen voorbereiden

· zaalversnijdingen uitvoeren

· de versneden gerechten schikken

	gasten bedienen

· bestellingen opnemen

· volgens het protocol gasten bedienen

· glazen, porselein en bestek aanpassen

· op de noden van een klant reageren

	bestellingen en leveringen behandelen
· voorraadtekorten melden

· een bestelbon met een leveringsbon vergelijken

· foute leveringen melden

· HACCP-reglementeringen naleven


3) Algemene vorming
3.1 Eindtermen P.A.V.
	functionele taalvaardigheid

· kunnen informatief luisteren en lezen

· kunnen luisteren in interactie met anderen

· zijn mondeling assertief: ze kunnen informatie inwinnen, samenvatten en meedelen

· hanteren gepaste taal en omgangsvormen

	functionele rekenvaardigheid

· kunnen grootheden schatten, meten en berekenen in functionele situaties

· kunnen een schematische voorstelling lezen en interpreteren

	functionele informatieverwerving en -verwerking

· kunnen onder begeleiding relevante en voor hen toegankelijke informatie in herkenbare concrete situaties vinden, selecteren en gebruiken

· kunnen informatie uit uiteenlopend voor hen bestemd tekstmateriaal en voor hen bestemde formulieren begrijpen en gebruiken

	organisatiebekwaamheid

· kunnen individuele opdrachten van beperkte omvang onder begeleiding organiseren, uitvoeren en evalueren.

· kunnen bij groepsopdrachten onder begeleiding:overleggen en actief deelnemen, instructies uitvoeren, reflecteren

· omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures

· kunnen hulp inroepen

	tijd- en ruimtebewustzijn

· respecteren het leefmilieu


3.2 Sleutelvaardigheden
	accuratesse

· in staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig uit te voeren

	flexibiliteit

· in staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en procedures

	kunnen omgaan met informatie

· in staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken



