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Competenties buitengewoon beroepssecundair onderwijs - studiegebied voeding

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 en sociale vorming 
3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.
	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze

	leren leren

· de leerling gebruikt zelfstandig en op systematische wijze informatiebronnen op zijn niveau
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden
· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels 

· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie 

· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden
· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid
· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit 

· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling past de regel van drie toe in vraagstukken, waarbij de verhoudingen tussen de verschillende componenten vastliggen

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal 

· de leerling begrijpt en gebruikt de maateenheden van grootheden 

	taalvaardigheid
· de leerling achterhaalt de essentie in een boodschap
· de leerling vertelt verkregen informatie duidelijk, bondig en begrijpelijk na

	gezondheidseducatie
· de leerling kiest voor veilig gedrag en heeft aandacht voor de veiligheid van anderen


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid 

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit 

· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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

	flexibiliteit

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

	een werkplan kunnen maken

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


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling past de regel van drie toe in vraagstukken, waarbij de verhoudingen tussen de verschillende componenten vastliggen

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal 

· de leerling begrijpt en gebruikt de maateenheden van grootheden 

	taalvaardigheid
· de leerling achterhaalt de essentie in een boodschap

	leren leren

· de leerling weegt de mogelijke oplossingswijzen/keuzemogelijkheden af en selecteert de beste

· de leerling controleert de gevonden oplossing en reflecteert op de oplossingsweg

· de leerling gebruikt zelfstandig en op systematische wijze informatiebronnen op zijn niveau
· de leerling plant en organiseert, eventueel onder begeleiding, zijn lessentaken en opdrachten en controleert zijn eigen leerproces en stuurt het bij


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)

	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 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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· leerling kent de regel van drie 

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling is bereid zichzelf vragen te stellen over de eigen aanpak van een wiskundig probleem en wil op basis hiervan de eigen aanpak bijsturen 

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling kan solliciteren

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling past de regel van drie toe in vraagstukken, waarbij de verhoudingen tussen de verschillende componenten vastliggen

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

· de leerling heeft besef van de courante kostprijs van producten, materialen en diensten

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	gezondheidseducatie

· de leerling kiest voor veilig gedrag en heeft aandacht voor de veiligheid van anderen

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling beschouwt iets nieuws als een kans om bij te leren en durft omgaan met nieuwe en complexe of moeilijke taken


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie 

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling zoekt en ordent informatie op overzichtelijke wijze in voor hem bestemde tekstsoorten

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen
· de leerling gebruikt zelfstandig en op systematische wijze informatiebronnen op zijn niveau

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling gebruikt gepaste taal en omgangsvormen afhankelijk van de persoon en de situatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling gebruikt gepaste taal en omgangsvormen afhankelijk van de persoon en de situatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie 

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie
· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze
· de leerling zoekt en ordent informatie op overzichtelijke wijze in voor hem bestemde tekstsoorten
· de leerling gebruikt gepaste taal en omgangsvormen afhankelijk van de persoon en de situatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels 

· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling kent de regel van drie 

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal 

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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)

	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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid 

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie 

· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze 

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit 

· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 Toonbankbediening
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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	rekenvaardigheden
· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid
· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren 


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling kan solliciteren

	rekenvaardigheden

· de leerling past de regel van drie toe in vraagstukken, waarbij de verhoudingen tussen de verschillende componenten vastliggen

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal 

· de leerling begrijpt en gebruikt de maateenheden van grootheden 

	taalvaardigheid
· de leerling achterhaalt de essentie in een boodschap
· de leerling schrijft voor hem bedoelde relevante informatie over of noteert die
· de leerling verwoordt een gedachtengang duidelijk

	leren leren

· de leerling weegt de mogelijke oplossingswijzen/keuzemogelijkheden af en selecteert de beste

· de leerling gebruikt zelfstandig en op systematische wijze informatiebronnen op zijn niveau

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling ontwikkelt eigen voorkeuren en interesses en laat zich niet steeds beïnvloeden door deze van anderen


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	rekenvaardigheden
· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram  

· de leerling gebruikt elektronische hulpmiddelen om berekeningen uit te voeren

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling past de regel van drie toe in vraagstukken, waarbij de verhoudingen tussen de verschillende componenten vastliggen

· de leerling berekent gelijk welk percent van een getal 

	taalvaardigheid
· de leerling achterhaalt de essentie in een boodschap

	leren leren
· de leerling plant en organiseert, eventueel onder begeleiding, zijn lessentaken en opdrachten en controleert zijn eigen leerproces en stuurt het bij


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 Vleeswarenbereiding
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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling begrijpt en gebruikt de maateenheden van grootheden 

	taalvaardigheid
· de leerling achterhaalt de essentie in een boodschap

	leren leren

· de leerling gebruikt zelfstandig en op systematische wijze informatiebronnen op zijn niveau

	gezondheidseducatie
· de leerling kiest voor veilig gedrag en heeft aandacht voor de veiligheid van anderen

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid 

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling gebruikt gepaste taal en omgangsvormen afhankelijk van de persoon en de situatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie  

	milieueducatie
· de leerling kan afval sorteren


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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie 

· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit 

· de leerling houdt zich aan afspraken en regels

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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 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 en sociale vorming 

3.1 Ontwikkelingsdoelen A.S.V.

	burgerzin

· de leerling ziet het belang in van maatschappelijk relevante formulieren en procedures

	rekenvaardigheden

· de leerling legt het onderlinge verband tussen sommige maateenheden van dezelfde en verschillende grootheden

· de leerling kiest de gepaste maateenheid, afhankelijk van de te meten grootheid 

· de leerling kiest het gepaste meetinstrument, in functie van de te meten grootheid

· de leerling leest, interpreteert een eenvoudige tabel, grafiek en diagram 

	taalvaardigheid
· de leerling verwerkt voor hem bedoelde informatie
· de leerling reageert kritisch op een sociaal aanvaardbare wijze
· de leerling zoekt en ordent informatie op overzichtelijke wijze in voor hem bestemde tekstsoorten
· de leerling gebruikt gepaste taal en omgangsvormen afhankelijk van de persoon en de situatie

	leren leren
· de leerling volgt de gekozen oplossingsweg daadwerkelijk en controleert regelmatig of hij nog op het goede spoor zit
· de leerling houdt zich aan afspraken en regels
· de leerling durft (leer)problemen signaleren en bijkomende informatie of hulp vragen
· de leerling hanteert zoekstrategieën om informatie te verwerven in verband met te maken keuzes 

· de leerling is gericht op het juist begrijpen en gebruiken van informatie 

	milieueducatie

· de leerling kan afval sorteren

	sociaal-emotionele educatie

· de leerling draagt verantwoordelijkheid bij een groepstaak, werkt onder leiding en geeft zelf leiding 


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


