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PROTOCOL NR. 177 HOUDENDE DE CONCLUSIES VAN DE ONDERHANDELINGEN DIE
GEVOERD WERDEN IN DE GEMEENSCHAPPELIJKE VERGADERING VAN:
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— OVERKOEPELEND ONDERHANDELINGSCOMITE VRI) GESUBSIDIEERD ONDERWLUIS;

OP 25/05/2021
over

het Voorontwerp van besluit van de Vlaamse Regering tot wijziging van de regelgeving over de
indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de
studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebiedenhoreca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop



De afvaardiging van de overheid, samengesteld uit:

1. dhr. Jan JAMBON, Minister-president van de Vlaamse Regering en Vlaams minister van
Buitenlandse Zaken, Cultuur, ICT en Facilitair Management, voorzitter SectX-C2

2. dhr. Ben WEYTS, Viceminister president van de Vlaamse regering en Vlaams minister van
Onderwijs, Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand, voorzitter OOC

3. mevr. Hilde CREVITS, Viceminister-president van de Vlaamse regering en Vlaams minister van
Economie, Innovatie, Werk, Sociale economie en landbouw - lid;

4. dhr. Bart SOMERS, Viceminister-president van de Vlaamse regering en Vlaams minister van
Binnenlands Bestuur, Bestuurszaken, Inburgering en Gelijke Kansen - lid,

5. dhr. Matthias DIEPENDAELE, Vlaams minister van Financién en Begroting, Wonen en Onroerend
Erfgoed, lid

de afvaardiging van het GO! onderwijs van de Vlaamse Gemeenschap en van de
representatieve verenigingen van de inrichtende machten, te weten:

- het Katholiek Onderwijs Vlaanderen, vertegenwoordigd door:

Dhr. Chris SMITS, secretaris-generaal Katholiek Onderwijs Vlaanderen

Dhr. Marc KEPPENS, directeur dienst personeel

- het Overleg Kleine Onderwijsverstrekkers (FOPEM, IPCO, Steiner-federatie, VOOP),

vertegenwoordigd door:

Het OKO is geen betrokken partij bij dit besluit.

- het GO! onderwijs van de Vlaamse Gemeenschap, vertegenwoordigd door:

Dhr. Koen PELLERIAUX, afdelingshoofd afd. beleid en belangenbehartiging

- het Onderwijssecretariaat voor Steden en Gemeenten van de Vlaamse Gemeenschap,
vertegenwoordigd door:

Dhr. Bruno SAGAERT, directeur Koepelwerking

- het Provinciaal Onderwijs Vlaanderen, vertegenwoordigd door:

Dhr. Koen BOUVE, pedagogisch begeleider

en de afvaardiging van de representatieve vakorganisaties, te weten:

- de Algemene Centrale der Openbare Diensten, vertegenwoordigd door:

Mevr. Nancy LIBERT, algemeen secretaris ACOD-onderwijs
Dhr. Jean-Luc BARBERY, adjunct-algemeen secretaris ACOD-onderwijs



- de Federatie van de Christelijke Syndicaten der Openbare Diensten, vertegenwoordigd
door:

Dhr. Koen WILS, adjunct-secretaris-generaal COC

Mevr. Hilde LAVRYSEN, adjunct-algemeen secretaris COV

- het Vrij Syndicaat voor het Openbaar Ambt, vertegenwoordigd door:

Dhr. Pascal CLAESSENS, secretaris-onderhandelaar VSOA-onderwijs

hebben een akkoord bereikt over het hierbij gevoegde Voorontwerp van besluit van de
Vlaamse Regering tot wijziging van de regelgeving over de indeling van studiegebieden in
opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de

studiegebiedenhoreca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop
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?(‘“ Vlaamse
( Regering

Besluit van de Vlaamse Regering tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in
opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de
studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het
secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden
horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en
verkoop

Rechtsgronden

Dit besluit is gebaseerd op:

- het decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs, artikel 9,
gewijzigd bij de decreten van 23 december 2016 en 4 mei 2018, artikel 24, §1,
het laatst gewijzigd bij het decreet van 26 juni 2020, en §2, artikel 25ter,
ingevoegd bij het decreet van 1 juli 2011, artikel 41, §4, 2°, gewijzigd bij de
decreten van 30 april 2009, 12 juli 2013, 4 mei 2018 en 3 juli 2020, en 3°,
gewijzigd bij het decreet van 23 december 2016, en artikel 42, gewijzigd bij het
decreet van 30 april 2009.

Vormvereisten

De volgende vormvereisten zijn vervuld:

- De pedagogische begeleidingsdiensten en het Vlaams Ondersteuningscentrum
voor het Volwassenenonderwijs hebben hun voordracht gedaan op 15 januari
2021 en 15 februari 2021.

- De onderwijsinspectie heeft advies gegeven op 15 en 25 februari 2021 en 18 en
19 maart 2021.

- De Vlaamse Onderwijsraad heeft advies gegeven op 30 maart 2021.

- De Vlaamse minister, bevoegd voor de begroting, heeft zijn akkoord gegeven op
(datum).

- De gemeenschappelijke vergadering van Sectorcomité X, van onderafdeling
Vlaamse Gemeenschap van afdeling 2 van het Comité voor de provinciale en
plaatselijke overheidsdiensten en van het overkoepelend onderhandelingscomité,
vermeld in het decreet van 5 april 1995 tot oprichting van
onderhandelingscomités in het vrij gesubsidieerd onderwijs heeft protocol ...
houdende de conclusies van de onderhandelingen gesloten op (datum).

- De Raad van State heeft advies ... gegeven op ..., met toepassing van artikel
84, §1, eerste lid, 2°, van de wetten op de Raad van State, gecoérdineerd op 12
januari 1973.

Initiatiefnemer
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Dit besluit wordt voorgesteld door de Vlaamse minister van Onderwijs, Sport,
Dierenwelzijn en Vlaamse Rand.

Na beraadslaging,

DE VLAAMSE REGERING BESLUIT:

Hoofdstuk 1. Wijziging van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs

Artikel 1. In bijlage I bij het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs, het laatst gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse
Regering van 26 februari 2021, wordt de indeling van de studiegebieden van het
secundair volwassenenonderwijs in opleidingen vervangen door de indeling,
opgenomen in bijlage 1, die bij dit besluit is gevoegd.

Hoofdstuk 2. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 1
september 2006 betreffende de modulaire structuur van het secundair onderwijs
voor sociale promotie voor het studiegebied Koeling en warmte

Art. 2. Bijlage XII bij het besluit van de Vlaamse Regering van 1 september 2006
betreffende de modulaire structuur van het secundair onderwijs voor sociale
promotie voor het studiegebied Koeling en warmte wordt opgeheven.

Art. 3. Bijlage I tot en met VIII, bijlage X en XIII bij hetzelfde besluit worden
opgeheven.

Hoofdstuk 3. Wijziging van het besluit van de Vlaamse Regering van 19 juli 2007
betreffende de studiebekrachtiging in het volwassenenonderwijs

Art. 4. Bijlage IX bij het besluit van de Vlaamse Regering van 19 juli 2007
betreffende de studiebekrachtiging in het volwassenenonderwijs, vervangen bij
het besluit van de Vlaamse Regering van 26 februari 2021, wordt vervangen door
bijlage 2, die bij dit besluit is gevoegd.

Hoofdstuk 4. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli
2008 betreffende de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden huishoudhulp, huishoudelijk koken
en huishoudelijke decoratie- en naaitechnieken

Art. 5. In artikel 1 van het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008
betreffende de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor
de studiegebieden huishoudhulp, huishoudelijk koken en huishoudelijke
decoratie- en naaitechnieken, vervangen bij het besluit van de Vlaamse Regering
van 13 juli 2018 en gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse Regering van 19 juli
2019, worden de volgende wijzigingen aangebracht:

1° de zinsnede “bijlage IX” wordt vervangen door de zinsnede “bijlage X en XI”;
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2° er wordt een tweede lid toegevoegd, dat luidt als volgt:

“Ter uitvoering van artikel 24, §2, van het voormelde decreet wordt voor de

volgende bijzondere doelgroepen op de volgende wijze afgeweken van het

minimale aantal lestijden voor het studiegebied huishoudhulp:

1° de opleiding Huishoudhulp Dienstencheques kan voor traag lerende
cursisten 450 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de module
Schoonmaak 120 lestijden omvat;

2° de opleiding Huishoudhulp Zorg kan voor traag lerende cursisten 550
lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de module Schoonmaak 120
lestijden omvat en de duurtijd van de module Aangepast koken in de
zorgberoepen 60 lestijden omvat;

3° de opleiding Huishoudhulp Zorg kan voor snel lerende cursisten 478
lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de module EHBO 8 lestijden
omvat.”.

Art. 6. Aan hetzelfde besluit, gewijzigd bij de besluiten van de Vlaamse Regering
van 6 september 2013, 28 februari 2014, 13 juli 2018 en 19 juli 2019, worden
een bijlage X en XI toegevoegd, die als bijlage 3 en 4 bij dit besluit zijn gevoegd.

Art. 7. Bijlage IX bij hetzelfde besluit, toegevoegd bij het besluit van de Vlaamse
Regering van 19 juli 2019, wordt opgeheven.

Hoofdstuk 5. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli
2008 betreffende de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis, horeca,
en slagerij

Art. 8. In artikel 1 van het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008
betreffende de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor
de studiegebieden bakkerij, drankenkennis, horeca, en slagerij, vervangen bij het
besluit van de Vlaamse Regering van 13 juli 2018 en gewijzigd bij de besluiten
van de Vlaamse Regering van 15 februari 2019, 4 september 2020 en 26 februari
2021, worden de volgende wijzigingen aangebracht:

1° in het eerste lid, 3°, wordt de zinsnede “bijlage XIX tot en met XXXVI, bijlage
XXXIX en bijlage LV tot en met LX"” vervangen door de zinsnede “bijlage XIX,
bijlage XXIV en XXV, bijlage XXVIII tot en met XXX, bijlage XXXIV tot en met
XXXVI en bijlage LIX tot en met LXIX";

2° aan het tweede lid, 3°, worden een punt c) tot en met v) toegevoegd, die
luiden als volgt:

“c) de opleiding Chef de Partie Desserten, Gebak en Brood kan voor traag lerende
cursisten 1320 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige viees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten vlees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantdesserten, -brood en -gebak, Restaurantdesserten, -brood en
-gebak uit de wereldkeuken, Gezonde en dieet restaurantdesserten, -brood en
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-gebak en Trendy en alternatieve Restaurantdesserten, -brood en -gebak elk 120
lestijden omvatten;

d) de opleiding Chef de Partie Desserten, Gebak en Brood kan voor snel lerende
cursisten 440 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten viees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantdesserten, -brood en -gebak, Restaurantdesserten, -brood en
-gebak uit de wereldkeuken, Gezonde en dieet restaurantdesserten, -brood en
-gebak en Trendy en alternatieve Restaurantdesserten, -brood en -gebak elk 40
lestijden omvatten;

e) de opleiding Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden kan voor traag lerende
cursisten 1320 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten vlees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden,
Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden uit de wereldkeuken,
Dieetmaaltijden en gezonde voeding met groenten, fruit en kruiden en Trendy en
alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden
elk 120 lestijden omvatten;

f) de opleiding Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden kan voor snel lerende
cursisten 440 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten viees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden,
Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden uit de wereldkeuken,
Dieetmaaltijden en gezonde voeding met groenten, fruit en kruiden en Trendy en
alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden
elk 40 lestijden omvatten;

g) de opleiding Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpdieren kan voor traag
lerende cursisten 1320 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige viees-
en gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten vlees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren,
Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren uit de wereldkeuken,
Dieetmaaltijden en gezonde voeding met vis, schaal- en schelpdieren en Trendy
en alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met vis, schaal- en
schelpdieren elk 120 lestijden omvatten;

h) de opleiding Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpdieren kan voor snel lerende
cursisten 440 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige viees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten vlees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
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gasten, Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren,
Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren uit de wereldkeuken,
Dieetmaaltijden en gezonde voeding met vis, schaal- en schelpdieren en Trendy
en alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met vis, schaal- en
schelpdieren elk 40 lestijden omvatten;

i) de opleiding Chef de Partie Vlees, Wild en Gevogelte kan voor traag lerende
cursisten 1320 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten viees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte, Restaurantgerechten
met vlees, wild en gevogelte uit de wereldkeuken, Dieetmaaltijden en gezonde
voeding met vlees, wild en gevogelte en Trendy en alternatieve bereidingen voor
restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte elk 120 lestijden omvatten;

j) de opleiding Chef de Partie Vlees, Wild en Gevogelte kan voor snel lerende
cursisten 440 lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de
modules Bistrogerechten vlees en gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten
met groenten en kruiden, Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van
gasten, Restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte, Restaurantgerechten
met viees, wild en gevogelte uit de wereldkeuken, Dieetmaaltijden en gezonde
voeding met vlees, wild en gevogelte en Trendy en alternatieve bereidingen voor
restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte elk 40 lestijden omvatten;

k) de opleiding Grootkeukenhulpkok kan voor traag lerende cursisten 720
lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de
modules Grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte,
Grootkeukenbereidingen met vis, Grootkeukenbereidingen met groenten en
kruiden en Grootkeukennagerechten elk 120 lestijden omvatten;

I) de opleiding Grootkeukenhulpkok kan voor snel lerende cursisten 240 lestijden
omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten,
Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en
Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de modules
Grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte, Grootkeukenbereidingen met
vis, Grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden en
Grootkeukennagerechten elk 40 lestijden omvatten;

m) de opleiding Grootkeukenkok kan voor traag lerende cursisten 1080 lestijden
omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten,
Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en
Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de modules
Grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte, Grootkeukenbereidingen met
vis, Grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden, Grootkeukennagerechten,
Gespecialiseerde grootkeuken, Gespecialiseerde grootkeuken/Organisatie en
Gespecialiseerde grootkeuken/Beheer elk 120 lestijden omvatten;

n) de opleiding Grootkeukenkok kan voor snel lerende cursisten 360 lestijden
omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten,
Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en
Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de modules
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Grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte, Grootkeukenbereidingen met
vis, Grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden, Grootkeukennagerechten,
Gespecialiseerde grootkeuken, Gespecialiseerde grootkeuken/Organisatie en
Gespecialiseerde grootkeuken/Beheer elk 40 lestijden omvatten;

0) de opleiding Hulpkok kan voor traag lerende cursisten 840 lestijden omvatten,
waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten, Eenvoudige
visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en Eenvoudige
nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de modules Bistrogerechten vlees en
gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten met groenten en kruiden,
Bistronagerechten en Initiatie ontvangst en bediening van gasten elk 120
lestijden omvatten;

p) de opleiding Hulpkok kan voor snel lerende cursisten 280 lestijden omvatten,
waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten, Eenvoudige
visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en Eenvoudige
nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de modules Bistrogerechten vlees en
gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten met groenten en kruiden,
Bistronagerechten en Initiatie ontvangst en bediening van gasten elk 40 lestijden
omvatten;

q) de opleiding Keukenmedewerker kan voor traag lerende cursisten 240
lestijden omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en
gevogeltegerechten, Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met
groenten en kruiden en Eenvoudige nagerechten elk 60 lestijden omvatten;

r) de opleiding Keukenmedewerker kan voor snel lerende cursisten 80 lestijden
omvatten, waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten,
Eenvoudige visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en
Eenvoudige nagerechten elk 20 lestijden omvatten;

s) de opleiding Kok kan voor traag lerende cursisten 1200 lestijden omvatten,
waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten, Eenvoudige
visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en Eenvoudige
nagerechten elk 60 lestijden omvatten en de modules Bistrogerechten vlees en
gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten met groenten en kruiden,
Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van gasten, Restaurant a la
carte, Restaurant a la carte en keukenorganisatie en Restaurant a la carte en
keukenbeheer elk 120 lestijden omvatten;

t) de opleiding Kok kan voor snel lerende cursisten 400 lestijden omvatten,
waarbij de modules Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten, Eenvoudige
visgerechten, Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden en Eenvoudige
nagerechten elk 20 lestijden omvatten en de modules Bistrogerechten vlees en
gevogelte, Bistrogerechten vis, Bistrogerechten met groenten en kruiden,
Bistronagerechten, Initiatie ontvangst en bediening van gasten, Restaurant a la
carte, Restaurant a la carte en keukenorganisatie en Restaurant a la carte en
keukenbeheer elk 40 lestijden omvatten;

u) de uitbreidingsmodule Eventcatering na de opleidingen Chef de Partie
Desserten, Gebak en Brood, Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden Chef de
Partie Vlees, Wild en Gevogelte, Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpdieren,
Grootkeukenkok en Kok kan voor traag lerende cursisten 120 lestijden omvatten;
v) de uitbreidingsmodule Eventcatering na de opleidingen Chef de Partie
Desserten, Gebak en Brood, Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden Chef de
Partie Vlees, Wild en Gevogelte, Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpdieren,
Grootkeukenkok en Kok kan voor snel lerende cursisten 40 lestijden omvatten.”.
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Art. 9. Aan hetzelfde besluit, het laatst gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse
Regering van 26 februari 2021, worden een bijlage LXI tot en met LXIX
toegevoegd, die als bijlage 5 tot en met 13 bij dit besluit zijn gevoegd.

Art. 10. Bijlage XX, XXVI, XXXI en XXXIII bij hetzelfde besluit worden
opgeheven.

Art. 11. Bijlage XXI tot en met XXIII, bijlage XXVII en XXXII bij hetzelfde besluit
worden opgeheven.

Hoofdstuk 6. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 24 juli
2009 betreffende de modulair structuur van het secundair volwassenenonderwijs
voor de studiegebieden ICT-technieken, lassen en mechanica-elektriciteit

Art. 12. In artikel 1, eerste lid, 3°, van het besluit van de Vlaamse Regering van
24 juli 2009 betreffende de modulair structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden ICT-technieken, lassen en
mechanica-elektriciteit, vervangen bij het besluit van de Vlaamse Regering van 4
september 2020 en gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse Regering van 23
april 2021, wordt de zinsnede “bijlage IV tot en met XX” vervangen door de
zinsnede “bijlage 1V, bijlage VIII tot en met XX”".

Art. 13. Bijlage VII bij hetzelfde besluit, toegevoegd bij het besluit van de
Vlaamse Regering van 4 september 2020, wordt opgeheven.

Hoofdstuk 7. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 11 juni
2010 betreffende de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden administratie, bedrijfsbeheer en
logistiek en verkoop

Art. 14. In artikel 1 van het besluit van de Vlaamse Regering van 11 juni 2010
betreffende de modulair structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor
de studiegebieden administratie, bedrijfsbeheer en logistiek en verkoop, het
laatst gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse Regering van 4 september 2020,
worden de volgende wijzigingen aangebracht:

1° in het eerste lid, 3° wordt de zinsnede “en bijlage XXIII” vervangen door de
zinsnede %, bijlage XXIII en XXIV”;

2° aan het tweede lid wordt een punt 17° toegevoegd dat luidt als volgt:

“17° de uitbreidingsmodule Mentor op de werkvloer, vastgelegd in het
opleidingsprofiel, vermeld in bijlage XXIV, kan voor snel lerende cursisten 40
lestijden bedragen.”.

Art. 15. Aan hetzelfde besluit, het laatst gewijzigd bij het besluit van de Vlaamse

Regering van 4 september 2020, wordt een bijlage XXIV toegevoegd, die als
bijlage 14 bij dit besluit is gevoegd.
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Hoofdstuk 8. Wijzigingen van het besluit van de Vlaamse Regering van 7 oktober
2011 betreffende de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor het studiegebied koeling en warmte

Art. 16. Artikel 1 van het besluit van de Vlaamse Regering van 7 oktober 2011
betreffende de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor
het studiegebied koeling en warmte wordt vervangen door wat volgt:

“Artikel 1. Ter uitvoering van artikel 24, §1, van het decreet van 15 juni 2007
betreffende het volwassenenonderwijs worden de opleidingsprofielen voor de
modulaire structuur van het studiegebied koeling en warmte van het secundair
volwassenenonderwijs vastgelegd in bijlage 2 tot en met 9, die bij dit besluit zijn
gevoegd.

Ter uitvoering van artikel 24, §2, van het voormelde decreet wordt voor
de volgende bijzondere doelgroepen op de volgende wijze afgeweken van het
minimale aantal lestijden:
1° de opleiding Brandertechnicus kan voor snel

lerende cursisten 260 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de

modules Werken op hoogte module 1 + 2 en Werken op hoogte met

hoogtewerker elk 10 lestijden omvatten;
2° de opleiding Koelmonteur kan voor snel lerende cursisten 220 lestijden
omvatten, waarbij de duurtijd van de modules Werken op hoogte module

1 + 2 en Werken op hoogte met hoogtewerker elk 10 lestijden omvatten;
3° de opleiding Koeltechnicus kan voor snel lerende cursisten 460 lestijden

omvatten, waarbij de duurtijd van de modules Werken op hoogte module
1 + 2 en Werken op hoogte met hoogtewerker elk 10 lestijden omvatten;
4° de opleiding Monteur Installatietechnieken kan voor snel lerende cursisten
440 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de modules Werken op
hoogte module 1 + 2 en Werken op hoogte met hoogtewerker elk 10
lestijden omvatten;
5° de opleiding Technicus Hernieuwbare Energietechnieken kan voor snel
lerende cursisten 340 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de
modules Werken op hoogte module 1 + 2 en Werken op hoogte met
hoogtewerker elk 10 lestijden omvatten;

6° de opleiding Technicus Installatietechnieken kan voor snel lerende
cursisten 640 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de

modules Werken op hoogte module 1 + 2 en Werken op hoogte met

hoogtewerker elk 10 lestijden omvatten;
7° de opleiding Vakman Installatietechnieken kan voor snel lerende cursisten

760 lestijden omvatten, waarbij de duurtijd van de modules Werken op

hoogte module 1 + 2 en Werken op hoogte met hoogtewerker elk 10

lestijden omvatten.”.

Art. 17. Bijlage 1 bij hetzelfde besluit wordt opgeheven.

Art. 18. Aan hetzelfde besluit worden een bijlage 2 tot en met 9 toegevoegd, die
als bijlage 15 tot en met 22 bij dit besluit zijn gevoegd.

Hoofdstuk 9. Slotbepalingen
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Art. 19. Het besluit van de Vlaamse Regering van 1 september 2006 betreffende
de modulaire structuur van het secundair onderwijs voor sociale promotie voor
het studiegebied Koeling en warmte wordt opgeheven.

Art. 20. Dit besluit treedt in werking op 1 september 2021, met uitzondering
van:

1° artikel 3, 7, 10, 13 en 17, die in werking treden op 1 september 2022;
2° artikel 11 en 19, die in werking treden op 1 september 2023.

Art. 21. De Vlaamse minister, bevoegd voor onderwijs en vorming, is belast met
de uitvoering van dit besluit.

Brussel, ... (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs, Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 1 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving
over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair
volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en
logistiek en verkoop

Bijlage I bij het decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs

I. 2. De indeling van de studiegebieden van het secundair volwassenenonderwijs
in opleidingen

Studiegebied Opleiding

Aanvullende algemene vorming Aanvullende Algemene Vorming
Opfris Tweede Graad TSO
Opfris Derde Graad TSO

Administratie Administratief Medewerker Onthaal
Boekhoudkundige Assistent
HR-Assistent

Medisch-Administratief Assistent
Polyvalent Administratief Ondersteuner
Polyvalent Administratief Medewerker
Vastgoed Assistent

Afwerking bouw Behanger

Plaatser Soepele Vloerbekleding

Polyvalent Onderhoudsmedewerker Gebouwen
Reclame- en Decoratieschilder

Schilder

Schilder-Decorateur

Stukadoor

Vloerder-tegelzetter

Algemene personenzorg Logistiek Assistent
Verzorgende
Zorgkundige

Algemene vorming Economie

Economie - Moderne Talen
Economie - Wiskunde

Humane Wetenschappen ASO 2
Humane Wetenschappen ASO 3
Moderne Talen - Wetenschappen
Moderne Talen - Wiskunde
Opfris Tweede Graad ASO
Opfris Derde Graad ASO
Wetenschappen
Wetenschappen - Wiskunde

Ambachtelijke accessoires Accessoires
Afgeknoopte Draden
Borduren
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Breien

Briljanteerder

Diamantbewerker

Diamantsnijder

Doorlopende Draden

Edelsteenzetter

Goudsmid

Juweelhersteller

Kruiswerker

Marokijnbewerker

Mode en Interieur

Mode en Textielverkoop

Modist

Naaldkant

Schoenhersteller

Schoenmaker Ontwerper

Uurwerkmaker

Zilversmid

Ambachtelijk erfgoed Bekapper

Boekvergulder

Hoefsmid

Hulpboekbinder

Klavierinstrumentenbouwer-hersteller

Manueel Boekbinder

Manueel Boekbinder-boekvergulder

Siersmid

Strijkinstrumentenbouwer-hersteller

Tokkelinstrumentenbouwer-hersteller

Vakman houtsnijwerk

Assistentie vrije zorgberoepen Farmaceutisch Technisch Assistent

Tandartsassistent

Uitvaartmedewerker

Uitvaartassistent

Uitvaartmanager

Auto Bandenmonteur

Demonteur-Monteur

Fietshersteller

Heftruckchauffeur

Onderhoudsmecanicien Personenwagens en
Lichte Bedrijfsvoertuigen

Polyvalent Mecanicien Personenwagens en
Lichte Bedrijfsvoertuigen

Mecanicien Bromfietsen en Motorfietsen

Mecanicien Tuin-, Park- en Bosmachines

Plaatwerker

Reachtruckchauffeur

Spuiter

Voorbewerker

Bakkerij Bakker

Banketbakker

Chocoladebewerker
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IJsbereider

Medewerker Bakkerij

Suiker- en Marsepeinbewerker

Bedrijfsbeheer

Bedrijfsbeheer

Ondernemerschap

Bibliotheek-, archief en
documentatiekunde

Initiatie Archiefkunde

Behoudsmedewerker Erfgoed

Bibliotheekmedewerker-informatiebemiddelaar

Bijzondere educatieve noden

Ervaringsdeskundige in de Armoede en Sociale
Uitsluiting

Vlaamse Gebarentaal Richtgraad 1

Vlaamse Gebarentaal Richtgraad 2

Chemie

Procesoperator Chemie

Technicus in Fermentatieprocessen — Bieren

Technicus in Fermentatieprocessen -
Destillaten en Likeuren

Technicus in Fermentatieprocessen — Wijnen

Technicus in Fermentatieprocessen - Zuivel

Drankenkennis

Bierkenner

Wijnkenner

Europese hoofdtalen richtgraad 1 en 2

Duits Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
2

Duits Richtgraad 1

Duits Richtgraad 2

Engels Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
2

Engels Richtgraad 1

Engels Richtgraad 2

Frans Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
2

Frans Richtgraad 1

Frans Richtgraad 2

Italiaans Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 2

Italiaans Richtgraad 1

Italiaans Richtgraad 2

Spaans Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 2

Spaans Richtgraad 1

Spaans Richtgraad 2

Europese neventalen richtgraad 1 en 2

Bulgaars Richtgraad 1

Bulgaars Richtgraad 2

Grieks Richtgraad 1

Grieks Richtgraad 2

Fins Richtgraad 1
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Fins Richtgraad 2

Hongaars Richtgraad 1

Hongaars Richtgraad 2

Portugees Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 2

Portugees Richtgraad 1

Portugees Richtgraad 2

Roemeens Richtgraad 1

Roemeens Richtgraad 2

Europese talen richtgraad 3 en 4 Duits Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
3

Duits Professioneel Gids/Reisleider Richtgraad
3

Duits Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Duits Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Duits Richtgraad 3

Duits Richtgraad 4

Engels Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
3

Engels Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Engels Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Engels Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Engels Richtgraad 3

Engels Richtgraad 4

Frans Professioneel Bedrijfsgericht Richtgraad
3

Frans Professioneel Gids/Reisleider Richtgraad
3

Frans Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Frans Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Frans Richtgraad 3

Frans Richtgraad 4

Italiaans Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 3

Italiaans Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Italiaans Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Italiaans Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Italiaans Richtgraad 3

Italiaans Richtgraad 4

Portugees Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 3

Portugees Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Portugees Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Portugees Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Portugees Richtgraad 3

Portugees Richtgraad 4

Roemeens Richtgraad 3

Roemeens Richtgraad 4

Spaans Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 3
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Spaans Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Spaans Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Spaans Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Spaans Richtgraad 3

Spaans Richtgraad 4

Fotografie

Fotograaf

Grafische communicatie en media

Multimediaoperator

Webdesigner

Webontwikkelaar

Webserverbeheerder

Groot transport

Autobuschauffeur

Autocarchauffeur

Nascholing Vrachtwagenchauffeur

Vrachtwagenchauffeur

Hebreeuws

Hebreeuws Educatief Richtgraad 1

Hebreeuws Educatief Richtgraad 2

Hebreeuws Schrift Richtgraad 1

Hebreeuws Richtgraad 1

Hebreeuws Richtgraad 2

Hebreeuws Educatief Richtgraad 3

Hebreeuws Educatief Richtgraad 4

Hebreeuws Richtgraad 3

Hebreeuws Richtgraad 4

Horeca

Bereider van Visproducten

Chef de Partie Desserten, Brood en Gebak

Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden

Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpdieren

Chef de Partie Vlees, Wild en Gevogelte

Grootkeukenhulpkok

Grootkeukenkok

Hotel

Hotelbedrijf

Hotelonthaal

Hulpkelner

Hulpkok

Kelner

Kelner Banketdienst

Kelner Brasserie Taverne Bistro

Keukenmedewerker

Koelceloperator Visindustrie

Kok

Medewerker Brasserie Taverne Bistro

Medewerker Fastfood

Medewerker Spoelkeuken

Verantwoordelijke Brasserie Taverne Bistro

Visfileerder-Bewerker

Zaalverantwoordelijke

Huishoudhulp

Huishoudhulp Dienstencheques
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Huishoudhulp Zorg

Huishoudelijk koken Koken

Huishoudelijke decoratie- en Naaien
naaitechnieken

Decoratief in de Woning

Informatie- en App-Ontwikkeling
Communicatietechnologie

ICT Besturingssystemen en Netwerken

ICT en Administratie

ICT en Sociale Media

ICT in een Creatieve Context

ICT in een Educatieve Context

ICT Programmeren

Start to ICT

Webcontent

ICT-technieken Computeroperator

Netwerktechnicus

Koeling en warmte Brandertechnicus

Industrieel Isolatiewerker

Koelmonteur

Koeltechnicus

Monteur Installatietechnieken

Technicus Hernieuwbare Energietechnieken

Technicus Installatietechnieken

Vakman Installatietechnieken

Land- en tuinbouw Boomverzorger

Florist

Florist-medewerker

Medewerker Groen- en Tuinaanleg

Medewerker Groen- en Tuinbeheer

Tuinaanlegger-groenbeheerder

Tuinbouwarbeider

Uitvoerend CAD-tekenaar Inrichting
Buitenruimte, Parken en Tuinen

Lassen Constructielasser

Lasser-monteerder

Pijplasser

Pijplasser-fabriceur

Pijplasser-monteur

Lichaamsverzorging Allround Grimeur-visagist

Hairstylist voor Theater, Film en TV

Kapper

Kapper-salonverantwoordelijke

Masseur

Nagelstylist

Schoonheidsspecialist
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Schoonheidsspecialist-salonbeheerder

Voetverzorger

Zelfstandig Gespecialiseerd Voetverzorger

Logistiek en verkoop Behandelaar Luchtvracht en Bagage

Contactcentermedewerker

Magazijnier

Magazijnmedewerker

Polyvalent Post- en Pakketmedewerker

Polyvalent Verkoper

Transport- en Logistiek Medewerker

Verhuizer

Verpakker

Maritieme diensten Maritieme Opleiding Dek

Maritieme Opleiding Motoren

Mechanica-elektriciteit Assistent Podiumtechnicus

Beveiligingstechnicus

Draaier-frezer

Elektromecanicien

Elektrotechnicus

Elektrotechnisch Installateur

Elektrtechnisch Monteur

Erodeerder

Frezer-kotteraar

Hersteller Bruingoed

Hersteller Witgoed

Installateur Gebouwenautomatisering

Installateur Domotica

Machineregelaar Extrusie

Machineregelaar Spuitgieten

Machineregelaar Thermisch Vormen

Matrijzenmaker

Monteur

Onderhoudsmecanicien

Onderhoudsmonteur

Operator Verspaning

Plaatbewerker

PLC-Technieker

Podiumtechnicus

Productiemedewerker Kunststoftechnieken

Productieoperator Verspaning

Servicetechnicus Fotovoltaische Systemen

Slijper

Technicus Aandrijfsystemen

Technicus Industriéle Elektriciteit

Uitvoerend CAD-tekenaar Elektriciteit

Uitvoerend CAD-tekenaar HVAC

Uitvoerend CAD-tekenaar Mechanische
Constructies

Uitvoerend CAD-tekenaar Piping

Vliegtuigtechnicus Avionica en Elektriciteit

Meubelmakerij Meubelmaker
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Meubelmaker Interieurelementen

Meubelstoffeerder

Restauratievakman Meubel

Restauratievakman Meubelstofferen

Mode: maatwerk

Maatwerk Damespatronen

Maatwerk Herenpatronen

Maatwerk Kinder- en Tienerpatronen

Mode: realisaties

Realisaties Dameskleding

Realisaties Herenkleding

Realisaties Kinder- en Tienerkleding

Retouches

Nederlands tweede taal richtgraad 1
en 2

Lezen en Schrijven voor Anders
Gealfabetiseerden Richtgraad 1

Nederlands Tweede Taal Richtgraad 1

Nederlands Tweede Taal Richtgraad 2

Nederlands Tweede Taal - Professioneel
Bedrijfsgericht Richtgraad 2

Socio-culturele Integratie Richtgraad 1

Socio-culturele Integratie Richtgraad 2

Nederlands tweede taal richtgraad 3
en4

Nederlands Tweede Taal - Professioneel
Bedrijfsgericht Richtgraad 3

Nederlands Tweede Taal — Professioneel
Gids/Reisleider Richtgraad 3

Nederlands Tweede Taal - Professioneel
Juridisch Richtgraad 3

Nederlands Tweede Taal - Professioneel
Juridisch Richtgraad 4

Nederlands Tweede Taal Richtgraad 3

Nederlands Tweede Taal Richtgraad 4

Qosterse talen

Arabisch Richtgraad 1

Arabisch Richtgraad 2

Chinees Richtgraad 1

Chinees Richtgraad 2

Japans Richtgraad 1

Japans Richtgraad 2

Turks Richtgraad 1

Turks Richtgraad 2

Latijns Schrift Richtgraad 1

Printmedia

Afwerker: Snijder en Vouwer

Diepdrukker

Digitaal Drukker

Drukvoorbereider

DTP-operator

Flexodrukker

Hulpdrukker

Machinaal Boekbinder

Offsetdrukker Rotatie

Offsetdrukker Vellenpers

Operator Digitale Impositie
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Papier- en Kartonoperator

Zeefdrukker

Ruwbouw

Assistent-calculator Bouw

Bekister

Betonhersteller

Dakdekker Leien en Pannen

Dakdekker Metalen Dak

Dakdichter

Dekvloerlegger

IJzervlechter

Metselaar

Natuursteenbewerker

Polyvalent Dakdekker

Uitvoerend CAD-tekenaar Bouw

Uitvoerend CAD-tekenaar Wegeniswerken

Werfbediener

Scandinavische talen

Deens - Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 2

Deens - Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 3

Deens - Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Deens - Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Deens - Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Deens Richtgraad 1

Deens Richtgraad 2

Deens Richtgraad 3

Deens Richtgraad 4

Noors Richtgraad 1

Noors Richtgraad 2

Noors Richtgraad 3

Noors Richtgraad 4

Zweeds - Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 2

Zweeds - Professioneel Bedrijfsgericht
Richtgraad 3

Zweeds - Professioneel Gids/Reisleider
Richtgraad 3

Zweeds - Professioneel Juridisch Richtgraad 3

Zweeds - Professioneel Juridisch Richtgraad 4

Zweeds Richtgraad 1

Zweeds Richtgraad 2

Zweeds Richtgraad 3

Zweeds Richtgraad 4

Schrijnwerkerij

Binnenschrijnwerker

Buitenschrijnwerker

Daktimmerman

Decor- en Standenbouwer

Houtskeletbouwer

Industrieel Verpakker

Interieurbouwer

Machinaal Houtbewerker
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Operator in de Houtzagerij

Paletten- en Krattenmaker

Restauratievakman Schrijnwerk

Werkplaatsbinnenschrijnwerker

Werkplaatsbuitenschrijnwerker

Werkplaatsbuitenschrijnwerker Hout

Werkplaatsschrijnwerker Houtskeletbouw

Slagerij

Bereider van Vleesproducten (Charcutier)

Medewerker Slagerij

Slager Distributie

Slager-spekslager

Uitbener-uitsnijder

Vleesbereider

Vleesbewerker

Wild- en Gevogelteslager

Slavische talen

Pools Richtgraad 1

Pools Richtgraad 2

Russisch Richtgraad 1

Russisch Richtgraad 2

Servisch-Kroatisch Richtgraad 1

Servisch-Kroatisch Richtgraad 2

Tsjechisch Richtgraad 1

Tsjechisch Richtgraad 2

Specifieke personenzorg

Begeleider-animator voor Bejaarden

Interculturele Medewerker

Jeugd- en Gehandicaptenzorg

Kinderbegeleider Baby’s en Peuters

Kinderbegeleider Schoolgaande Kinderen

Textiel

Aanknoper/Schranker

Badstofwever

Bobijnopzetter

Boomscheerder/Warper/Sterker

Handwever

Jacquardwever

Kwaliteitswisselaar Platweverij

Platwever

Regelaar Tapijt/Fluweelweefmachines

Regelaar Weefmachines

Scheerder/Latexeerder

Stopper/Randafwerker

Tapijt/Fluweelwever

Tufter

Toerisme

Gids

Host/Hostess op een Toeristische Bestemming

Medewerker Reisbureau - Touroperator

Reisleider

Toeristisch Receptionist
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot
wijziging van de regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het
secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het
secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en
warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, ... .

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs, Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 2 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving
over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair
volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair
volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en

logistiek

en verkoop

Bijlage IX bij het besluit van de Vlaamse Regering van 19 juli 2007 betreffende de

studiebe

krachtiging in het volwassenenonderwijs

BIJLAGE IX. DIPLOMAGERICHTE OPLEIDINGEN IN HET SECUNDAIR
VOLWASSENENONDERWIIS

De volgende opleidingen of combinaties van opleidingen leiden, in combinatie met het
certificaat van de opleiding Aanvullende Algemene Vorming, tot een diploma secundair
onderwijs:

Opleiding/combinatie van opleidingen

10
20

30

40

5o

6°

70

8o

go

10°
11°
12°
13°
14°
15°
16°
17°
18°
19°
20°
21°
22°
23°
24°
25°
26°
27°
28°
29°
30°
31°
32°
33°
34°
35°

Administratief Medewerker Onthaal;
Airco-Technieker;
Ambachtelijk Brood- en Banketbakker;
Ambachtelijk Slager;
Bakker;
Banketbakker;
Begeleid(st)er Buitenschoolse Kinderopvang;
Begeleider in de Kinderopvang;
Begeleider-Animator voor Bejaarden;
Beveiligingstechnicus
Binnenschrijnwerker;
BMBE-Lasser + MIG/MAG-Lasser;
BMBE-Lasser + TIG-Lasser;
Boekhouden-informatica TSO 3;
Boekhoudkundig Assistent;
Boekhoudkundig Bediende;
Brood en Banket;
Buisfitter Kunststof;
Buisfitter Staal;
Buislasser;
Buitenschrijnwerker;
Chef de Partie Desserten, Brood en Gebak
Chef de Partie Groenten, Fruit en Kruiden
Chef de Partie Vis, Schaal- en Schelpfieren
Chef de Partie Vlees, Wild en Gevogelte
Chemie TSO 3;
Computeroperator;
Constructielasser;
Culinair Traiteurslager;
Dakdekker Metalen Dak + Loodgieter (studiegebied Koeling en warmte);
Daktimmerman;
Diamantbewerker;
Digitaal Drukker;
Draaier - Frezer;
Drukvoorbereider;
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36°
37°
38°
39°
40°
41°
420
43°
440
450
46°
470
48°
490
50°
51°
520
53°
540
550
56°
57°
58°
59°
60°
61°
62°
63°
64°
65°
66°
67°
68°
69°
70°
71°
72°
73°
74°
75°
76°
77°
78°
79°
80°
81°
82°
83°
g84°
85°
86°
87°
88°
89°
90°
91°
92°

DTP-Operator;

Elektromecanicien;

Elektrotechnicus;

Elektrotechnisch Installateur;
Erodeerder;

Ervaringsdeskundige in de Armoede en Sociale Uitsluiting;
Farmaceutisch Technisch Assistent;
Farmaceutisch Technisch Assistent TSO3;
Fietsenmaker + Mecanicien Bromfietsen en Tuinmateriaal;
Fotograaf;

Fotografie TSO 3;

Gids;

Grootkeukenkok

Grootkeukenhulpkok;
Grootkeukenverantwoordelijke;
Hersteller Witgoed;

Hoefsmid;

Host/Hostess op een Toeristische Bestemming;
Hotel;

Hotel TSO 3;

Hotelbedrijf;

Houtskeletbouwer;

Hovenier Aanleg Parken en Tuinen;

HR Assistent;

Huishoudhulp;

Huishoudhulp Zorg;

Hulpkok

ICT Besturingssystemen en Netwerken;
ICT en Administratie;

ICT Programmeren;

Industrieel Elektrotechnisch Installateur;

Informatica: Computer- & Besturingssystemen en Netwerken;

Informatica: Programmeren;

Installateur Gebouwenautomatisering;
Installateur Centrale Verwarming;
Interculturele Medewerker;
Interieurbouwer;

Jeugd- en Gehandicaptenzorg;

Jeugd- en Gehandicaptenzorg TSO 3;
Kantooradministratie en Gegevensbeheer BSO 3;
Kapper;

Kapper-Salonverantwoordelijke;
Keukenverantwoordelijke;
Kinderbegeleider Baby’s en Peuters;
Kinderbegeleider Schoolgaande Kinderen;
Koeltechnicus;

Koeltechnieker;

Koetswerkhersteller;

Kok;

Lasser-monteerder;

Loodgieter + Dakdekker Metalen Dak (studiegebied Bouw);
Maatwerk Damespatronen;

Maatwerk Herenpatronen;

Manueel Boekbinder;

Maritiem Medewerker TSO 3;

Maritieme Opleiding Dek;

Maritieme Opleiding Motoren;
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93°

94°

95°

96°

97°

98°

99°

100°
101°
102°
103°
104°
105°
106°
107°
108°
109°
110°
111°
112°
113°
114°
115°
116°
117°
118°
119°
120°
121°
122°
123°
124°
125°
126°
127°
128°
129°
130°
131°
132°
133°
134°
135°
136°
137°
138°
139°
140°
141°
142°
143°
144°
145°
146°
147°
148°
149°

Matrijzenmaker;

Mecanicien Bedrijfs- en Vrachtwagens;
Mecanicien Bromfietsen en Motorfietsen;
Mecanicien Personen- en Lichte Bedrijfswagens;
Medewerker Reisbureau/Touroperator;
Medisch Administratief Assistent;

Medisch Administratief Bediende;

Meertalig Polyvalent Bediende;

Metselaar;

Meubelmaker;

MIG/MAG-Lasser + TIG-Lasser;

Monteur Centrale Verwarming + Installateur Individuele Gasverwarming;
Monteur Centrale Verwarming + Loodgieter;
Monteur Centrale Verwarming + Technieker Centrale Verwarming;
Monteur Klimatisatie;

Multimedia Operator;

Netwerktechnicus;

Offsetdrukker Rotatie;

Offsetdrukker Vellenpers;
Onderhoudselektricien;
Onderhoudsmecanicien;

Pijpfitter-fabriceur;

Pijpfitter-monteur;

Pijplasser;

Plaatlasser;

Plaatwerker;

PLC Technieker;

Podiumtechnicus;

Polyvalent Administratief Medewerker;
Polyvalent Dakdekker;

Polyvalent Mecanicien Personenwagens en Lichte Bedrijfsvoertuigen;
Polyvalent Post- en Pakketmedewerker
Polyvalent Verkoper;

Polyvalent Verzorgende/Thuis- en Bejaardenzorg BSO3;
Procesoperator Chemie;

Productieoperator Verspaning;

Regelaar Tapijt/Fluweelweefmachines;
Regelaar Weefmachines;

Residentieel Elektrotechnisch Installateur;
Restauratievakman Meubel;
Restauratievakman Schrijnwerk;

Sanitair Installateur;

Schilder-Decorateur;

Schoonheidsspecialist;
Schoonheidsspecialist — Salonbeheerder;
Schoonheidsverzorging TSO 3;

Secretariaat - Talen TSO 3;
Secretariaatsmedewerker;

Servicetechnicus Fotovoltaische Systemen;
Slager;

Slagerij en Vleeswaren;

Slager-Spekslager;

Stukadoor;

Tandartsassistent;

Tapijt/Fluweelwever;

Technicus Bedrijfs- en Vrachtwagens;
Technicus Industriéle Elektriciteit;
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150°
151°
152°
153°
154°
155°
156°
157°
158°
159°
160°
161°
162°
163°
164°
165°
166°
167°
168°
169°
170°
171°
172°
173°
174°
175°
176°
177°
178°
179°
180°
181°

Technicus Installatietechnieken

Technicus Personen- en Lichte Bedrijfswagens;
Technicus Personen- en Lichte Bedrijfswagens LPG;
Technieker Aandrijfsystemen;

Technieker Centrale Verwarming;

Technieker Klimatisatie;

Toerisme en Onthaal TSO 3;

Toeristisch Receptionist;
Traiteur-Banketaannemer;
Traiteur-Delicatessenslager;

Transport- en Logistiek Medewerker;
Tuinaanlegger-groenbeheerder;

Uitvoerend CAD-Tekenaar Bouw;

Uitvoerend CAD-Tekenaar Elektriciteit;
Uitvoerend CAD-Tekenaar HVAC;

Uitvoerend CAD-Tekenaar Inrichting Buitenruimte, Parken en Tuinen;
Uitvoerend CAD-Tekenaar Mechanische Constructies;
Uitvoerend CAD-Tekenaar Piping;

Uitvoerend CAD-Tekenaar Wegeniswerken;
Vakman Installatietechnieken

Vastgoed Assistent;

Verantwoordelijke Brasserie Taverne Bistro;
Vliegtuigtechnicus Avionica en Elektriciteit;
Vrachtwagenchauffeur;

Webdesigner;

Webontwikkelaar;

Webserverbeheerder;

Wild- en Gevogelteslager;
Zaalverantwoordelijke;

Zeefdrukker;

Zelfstandig Gespecialiseerd Voetverzorger;
Zorgkundige.

Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot
wijziging van de regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het
secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het
secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en
warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,
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Ben WEYTS
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Bijlage 3 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage X bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire structuur
van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden huishoudhulp, huishoudelijk koken en
huishoudelijke decoratie- en naaitechnieken

Beroepsopleiding
Studiegebied Huishoudhulp ¢ 01.09.2021

Huishoudhulp
dienstencheques

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs
BO HH 02

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “HUISHOUDHULP
DIENSTENCHEQUES”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 3
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OMSCHRIJVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

Huishoudhulp
dienstencheques

In de opleiding Huishoudhulp dienstencheques leert men zorgen voor de
schoonmaak en het huishouden teneinde de cliént' te ondersteunen in zijn/haar
huishoudelijke taken.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

De opleiding Huishoudhulp dienstencheques zit integraal vervat in de opleiding
Huishoudhulp zorg.

De opleiding Huishoudhulp dienstencheques heeft ook een aantal modules
gemeenschappelijk met de opleidingen binnen het studiegebied Algemene
personenzorg (Logistiek assistent in de zorg, Verzorgende en Zorgkundige).

Drie modules zijn gemeenschappelijk voor de 5 opleidingen:

e Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen
e Basishoudingen in de huishoud- en zorgberoepen
e Basisprincipes voor de huishoud- en zorgberoepen.

Het opleidingsaanbod garandeert op die manier een logische leerlijn en biedt
doorstroommogelijkheden naar verschillende opleidingen in verschillende
studiegebieden.

[Y[/4 Huishoudhulp dienstencheques [2020]

BEROEPSKWALIFICATIE R

' De term ‘cliént’ wordt in dit opleidingsprofiel gebruikt als een algemene term om de verschillende personen (klant, patiént, mantelzorger,
zorgvrager, kind en/of ouders, bewoner, wettelijke vertegenwoordiger, sociaal netwerk cliént,..) en/of groepen (organisatie, doelgroep, ...)
die een hulpvraag of hulpbehoefte hebben, te benoemen.

e\
(S
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| (e]nlB/W.\| "By y-7:V|{e De opleiding “Huishoudhulp dienstencheques” bestaat uit 9 modules:

o \
®

Vlaanderen
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- Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen 20Lt MHH Co0O01
- Basishoudingen in de huishoud- en zorgberoepen 40 Lt MHH (002
- Basisprincipes voor de huishoud- en zorgberoepen 20 Lt MHH (C003
- Boodschappen doen en maaltijden bereiden 80 Lt MHH GOO04
- Wassen en strijken 40 Lt MHH GOO05
- Verstellen van textiel 40 Lt MHH G006
- Schoonmaak 80 Lt MHH G007
- Werkplekleren huishoudhulp 80 Lt MHH G008
- Begeleide intervisie huishoudhulp 10Lt MHH G009

Bij deze opleiding hoort ook een optionele module: deze maakt geen deel uit van
het certificaattraject:

- Update huishoudelijke competenties 5Lt OMHH G010
20 80
KENNISMAKING
MET DE HUISHOUD- EN
ZORGBEROEPEN SCHOONMAAK
40 40
BASISHOUDINGEN
IN DE HUISHOUD- EN WASSEN EN STRUKEN
ZORGBEROEPEN
20 40
BASISPRINCIPES VOOR DE HUISHOUDHULP
HUISHOUD- EN VERSTELLEN VAN TEXTIEL DIENSTENCHEQUES
ZORGBEROEPEN 410 LT

[ o |

BOODSCHAPPEN DOEN
EN MAALTIJDEN BEREIDEN

80 10

WERKPLEKLEREN BEGELEIDE INTERVISIE
HUISHOUDHULP HUISHOUDHULP

5
OPTIONELE MODULE I_

UPDATE HUISHOUDELIJKE
COMPETENTIES

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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(4|5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Huishoudhulp dienstencheques en een
bewijs van beroepskwalificatie van niveau 3 van Huishoudhulp dienstencheques.

(o] JE[p]]'[c}9»10[F8]7] De opleiding omvat in totaal 410 lestijden.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende
instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.

Decreet volwassenenonderwijs

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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Modules

MODULE KENNISMAKING MET DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module maakt de cursist kennis met de huishoud- en zorgberoepen: huishoudhulp dienstencheques, huishoudhulp
zorg, logistiek assistent in de zorg, verzorgende en zorgkundige. De cursist verwerft een basisinzicht in de verschillende
beroepscontexten (huishoudelijke diensten, thuiszorg, residentiéle zorg, ziekenhuissector) en in het takenpakket, de
toegelaten activiteiten en de tewerkstellingsmogelijkheden. De cursist verwerft ook inzicht in de leerlijn binnen de
verschillende beroepsopleidingen, en de doorstroom- en heroriénteringsmogelijkheden. De cursist verwerft een minimale
zelfredzaamheid inzake ICT-gebruik.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Nr.13

Situeert de eigen opleiding en leerproces
beroepenstructuur en haar contexten

— Verwerft inzicht in de beroepenstructuur van de
huishouddiensten- en zorgsector

— Verwerft inzicht in de specifieke finaliteit van de
verschillende kwalificaties

de verschillende beroepen

— Informeert zich over de opleidingenstructuur en de
doorstroom- en heroriénteringsmogelijkheden

— Past functioneel ict-gebruik toe (in functie van het
leerproces en in functie van het vervullen van de
administratie in het kader van de werkopdracht

in de

— Verwerft inzicht in de handelings- en omgevingscontext van

Basiskennis functioneel ict-gebruik (in
functie van het leerproces en in
functie van het vervullen van de
administratie in het kader van de
werkopdracht)

Basiskennis van de beroepenstructuur
in de zorgsector

Basiskennis van de grenzen van het
beroepsdomein van een huishoudhulp
dienstencheques, huishoudhulp zorg,
logistiek assistent in de zorg,
verzorgende, zorgkundige

Basiskennis van contexten
(residentiéle zorg, thuisverpleging,
thuiszorg, gehandicaptenzorg,
ziekenhuissector, palliatieve zorg,
revalidatie, ..)

Kennis van de toegelaten activiteiten
volgens KB betreffende de
dienstencheques

o \
®

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
Module Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen
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MODULE BASISHOUDINGEN IN DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module verwerft de cursist een aantal algemene beroepshoudingen en communicatieve vaardigheden. Deze
vaardigheden hebben betrekking op het professioneel omgaan met cliénten, deontologie, diversiteit en samenwerking.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
2 Handelt volgens de professionele gedragscode — Basiskennis van diversiteit (diverse
sociale, etnische, religieuze of
— Handelt volgens de professionele (gedrags-)code filosofische achtergrond, gender,
(beroepsgeheim, privacy van de cliént, scheiding seksuele geaardheid, ...
beroepscontext-prive, ... —  Basiskennis professionele
— Bouwt een professionele relatie op cliéntgerichte wijze op omgangsvormen en deontologie

met respect voor de achtergrond van de cliént

— Voert haar/zijn taken uit conform de opdracht

— Herkent weerstanden van de cliént en gaat hier professioneel
mee om

— Voert zijn/haar taken uit met de nodige
verantwoordelijkheidszin

— Respecteert de professionele omgangsvormen

— Handelt volgens de grenzen van het beroepsdomein

3 Werkt samen met de cliént en communiceert op |~ Basiskennisvan deontologie

Professione[e wijze — Basiskennis van rapportering

— Basiskennis van observatietechnieken

— Basiskennis van sociale vaardigheden

— Basiskennis van communicatie in het
Nederlands (in functie van de
taakuitvoering)

— Gaat op cliéntgerichte wijze om met de cliént waarbij de
nodige afstand bewaard wordt om een professionele relatie
te behouden

— Voert in overleg met de cliént kleine wijzigingen uit aan het
afgesproken takenpakket en stuurt de verwachtingen van de
cliént bij indien noodzakelijk

— Past zijn/haar taalgebruik aan in functie van de cliént, zowel
naar inhoud als naar vorm

— Isin staat adequaat om te gaan met agressie,
grensoverschrijdend gedrag

— Basiskennis van rapportering

—  Basiskennis van observatietechnieken

— Basiskennis van sociale vaardigheden

— Basiskennis van communicatie in het
Nederlands (in functie van de
taakuitvoering)

4 Werkt samen met andere actoren

— Communiceert doelgericht en efficiént met alle actoren
(leidinggevende, collega’s, cliénten, ...)

—  Wisselt informatie uit met collega’s, cliént(en)en
leidinggevende(n)

— Rapporteert aan de leidinggevende(n)

— Volgt aanwijzingen van leidinggevende(n) op

— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering
van werkschema, ...)

—  Gebruikt de geschikte communicatiemiddelen (sms,
applicatie, smartphone, telefoon, ...)

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
Module Basishoudingen in de huishoud- en zorgberoepen
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5 ontwikkelt de eigen deskundigheid —  Basiskennis van evaluatie- en
feedbackmethoden

— Staat open voor en gaat constructief om met feedback van _ Basiskennis van (zelf-Ireflectie

de leidinggevende

— Reflecteert over het eigen handelen en stuurt dit indien
nodig bij, in samenspraak met de leidinggevende, op basis
van de feedback

— Volgt opleiding in functie van de eigen competenties en
groeimogelijkheden

I —
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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MODULE BASISPRINCIPES VOOR DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module verwerft de cursist de basisprincipes inzake veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de taken uit volgens de kwaliteitsnormen m.b.t. | — Basiskennis van
hygiéne, veiligheid, ergonomie en milieu beschermingsmaatregelen tegen
infectie, zowel bij zichzelf als op de

—  Werkt hygiénisch werkplek
— Verzorgt de persoonlijke hygiéne —  Kennis van hygiéne- en netheidsregels
- Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie en -procedures
- Werkt milieubewust —  Kennis van persoonlijke verzorging en
—  Werkt ergonomisch hygiéne

— Kennis van veiligheidsregels

— Kennis van ergonomisch werken

— Kennis van de basisprincipes in het
huishouden en in de zorgverlening
(hygiéne, comfort, veiligheid,
ergonomie, milieubewust werken)

NR 14 | Handelt correct in noodsituaties — Basiskennis van het correct handelen
. . . o in noodsituaties
— Herkent levensbedreigende situaties en grijpt in conform de

voorgeschreven procedure

— Zorgt voor de veiligheid van de cliént

— Alarmeert interne verantwoordelijken of externe
hulpdiensten volgens de ernst en toestand van de cliént

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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_____________________________________________________________|
MODULE BOODSCHAPPEN DOEN EN MAALTIJDEN BEREIDEN
SITUERING

In deze module leert de cursist maaltijden bereiden voor de cliént en in functie daarvan boodschappen doen. De cursist
heeft aandacht voor veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de | — Kennisvan veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van beschermingsmiddelen

— Kennis van de richtlijnen en de
procedures van de organisatie

— Kennis van de toegelaten activiteiten
volgens KB betreffende de
dienstencheques

— Kennis van vakterminologie

— Verleent huishoudelijke hulp conform de wettelijke
bepalingen, organisatiespecifieke voorschriften en de
gemaakte afspraken

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie

—  Werkt milieubewust —  kennis van ergonomisch werken

—  Werkt volgens afspraken en visie van de organisatie —  Kennis van hygiéne- en netheidsregels

—  Werkt ergonomisch en -procedures

—  Werkt kostenbewust

— Lost problemen op binnen de grenzen van de eigen

bevoegdheid
6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént —  Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie
— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken —  Basiskennis van planning en
rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie, ... —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar —  Kennis van huishoudelijke producten
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, en hun gebruikswijze
rekening houdend met mogelijke knelpunten —  Kennis van het toepassen van
— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam instructies, gebruikshandleidingen,
op na taakuitvoering instructiefiches en etiketten

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

7 Doet boodschappen — Basiskennis van first-in first-out
y principe
— Maakt samen met de cliént een boodschappenlijst op _  Basiskennis van kostenbewust
— Doet boodschappen aan de hand van een boodschappenlijst aankopen
— Volgt de budgetafspraak van de cliént — Basiskennis van vervoer
— Vervoert de boodschappen voedingswaren
— Bergt de boodschappen op — Basiskennis van versheid van
— Controleert en houdt rekening met de houdbaarheid van producten
producten — Basiskennis van algemene

vaardigheden rekenen (regel van drie,
optellen, aftrekken, vermenigvuldigen,
delen ..)
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8 Bereidt maaltijden — Basiskennis van first-in first-out
o _ ' principe
- Past l?greldlngs- en bewaringstechnieken toe voor —  Basiskennis van algemene
maaltijden vaardigheden rekenen (regel van drie,
— Controleert en houdt rekening met de houdbaarheid van optellen, aftrekken, vermenigvuldigen,
producten delen ..)
—  Gebruikt het benodigde keukengerei en —apparatuur — Basiskennis van de bewaarmethoden
— Bereidt een maaltijd conform de opdracht van voedsel
—  Bergt overschotten correct op of verwijdert ze indien nodig | — Basiskennis van malnutritie
—  Zorgt voor het opdienen, afruimen en afwassen —  Kennis van gebruik van
veelvoorkomende keukengerei en
apparatuur
— Kennis van bereiden van eenvoudige
maaltijden

— Kennis van soorten afval en
afvalsortering

n Sorteert en verwijdert het huishoudelijk afval — Kennis van gevarensymbolen
o — Kennis van soorten afval en
— Sorteert afval volgens richtlijnen afvalsortering

— Verzamelt en verwijdert afval volgens de richtlijnen
— Vervangt eventueel de vuilniszakjes

I —
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MODULE WASSEN EN STRIJKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de kledij en ander textiel van de cliént wassen en strijken, met aandacht voor veilig,
hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de — Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van vakterminologie

— kennis van ergonomisch werken

—  Werkt hygiénisch o ) — Kennis van hygiéne- en netheidsregels
—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften en -procedures

—  Werkt milieubewust
—  Werkt kostenbewust
—  Werkt ergonomisch

6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént - Basiskennis van bedrijfseigen
) . ) . software en dagelijkse administratie
— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken —  Basiskennis van planning en
rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie... o . —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar —  Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten

— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam op
na taakuitvoering

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

9 Wast en strijkt de kledij en het ander textiel van de cliént | — Basiskennis van kenmerken van
textiel
— Sorteert, wast en droogt het textiel conform de voorschriften | _  yannis van was- droog en
— Strijkt volgens de gebruiksaanwijzingen van het toestel en strijkmateriaal
het te strijken textiel —  Kennis van was-, droog- en
— Vouwt kleding en ander textiel op strijktechnieken
— Kennis van was- droog- en
strijkproducten

— Kennis van het toepassen van
instructies, gebruikshandleidingen,
instructiefiches, bijsluiters en
etiketten (onderhoudssymbolen)

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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MODULE VERSTELLEN VAN TEXTIEL

SITUERING

In deze module leert de cursist de kledij en ander textiel van de cliént verstellen, met aandacht voor veilig, hygiénisch,
ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de — Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van vakterminologie

— kennis van ergonomisch werken
— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften
—  Werkt milieubewust

—  Werkt kostenbewust

—  Werkt ergonomisch

6 Plant en organiseert de huishoudeljjke taken bij de cliént — Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie

— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken —  Basiskennis van planning en

rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie, ... . —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel gebruiksklaar —  Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten

— Bergt het materieel zorgzaam op na taakuitvoering

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

9 Verstelt de kledjj en het ander textiel van de cliént — Basiskennis van kenmerken van
textiel

— Basiskennis van versteltechnieken

— Kennis van het toepassen van
instructies, gebruikshandleidingen,
instructiefiches, bijsluiters en
etiketten

— Voert klein verstelwerk van kleding en ander textiel uit
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MODULE SCHOONMAAK

SITUERING

In deze module leert de cursist op een professionele manier oppervlakken, meubilair en uitrusting schoonmaken en zorgen
voor het woon- en leefklimaat, met aandacht voor veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen kennis van ergonomisch werken
- Kennis van hygiéne- en netheidsregels
—  Werkt hygiénisch en -procedures
—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie Kennis van gevarensymbolen
—  Werkt milieubewust
—  Werkt kostenbewust
—  Werkt ergonomisch
6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie
— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken Basiskennis van planning en
rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie,.. Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen,
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten
— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam op
na taakuitvoering
— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)
10 Maakt opperviakken, meubilair en uitrusting schoon Basiskennis van ergonomie

Stemt de techniek en het materieel af op de opdracht
Stemt de hoeveelheid product en de techniek af op het
oppervlak en het type vervuiling

Gebruikt het materiaal en materieel volgens de handleiding
Gaat zorgzaam om met materieel

Gebruikt apart materiaal voor het toilet

Onderhoudt het schoonmaakmateriaal en bergt het op

Kennis van ergonomisch werken
Kennis van veiligheidsregels

Kennis van beschermingsmiddelen
Kennis van huishoudelijke
schoonmaaktechnieken

Kennis van schoonmaak- en
ontsmettingsprocedures

Kennis van huishoudelijke producten
en hun gebruikswijze

Kennis van onderhoud van
schoonmaakmaterieel

Kennis van technieken om vloeren
huishoudelijk te reinigen

Kennis van schoonmaak van glazen
oppervlakken

Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en organisatiespecifieke procedures

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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n Sorteert en verwijdert het huishoudelijk afval —  Kennis van gevarensymbolen
o — Kennis van soorten afval en
— Sorteert afval volgens richtlijnen afvalsortering

— Verzamelt en verwijdert afval volgens de richtlijnen
— Vervangt eventueel de vuilniszakjes

12 Zorgt voor het woon- en leefklimaat rekening houdend met | — Basiskennis plantverzorging

de toegelaten handelingen conform de regelgeving’ — Basiskennis van verzorging van dieren
— kennis van ergonomisch werken

— Kennis van soorten afval en

Dekt bedden op en ververst lakens indien nodig
— Zorgt voor de planten afvalsortering

Zorgt voor huisdieren _ —  Kennis van hygiéne- en netheidsregels
— Heeft oog voor veiligheid in de leefruimte en organisatiespecifieke procedures

—  Kennis van bedopmaak

2 Zorgen voor planten en dieren is niet aan de orde voor de huishoudhulp dienstencheques; zorgen voor veiligheid in de
leefruimte is evenmin van toepassing voor de huishoudhulp dienstencheques (cf. KB van 12 december 2001 betreffende de

dienstencheques).
I —
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MODULE WERKPLEKLEREN HUISHOUDHULP

SITUERING

In deze module implementeert de cursist op geintegreerde wijze de verworven kennis en vaardigheden op een reéle en/of
gesimuleerde werkplek. De onderliggende kennis wordt verworven in de modules waaraan die kennis gekoppeld is (zie
overige modules hoger in dit document).

NR COMPETENTIES
6 Organiseert de huishoudeljjke taken bij de cliént
5 Voert de huishoudelijke taken bij de cliént uit volgens de kwaliteitsnormen
2 Handelt volgens de professionele gedragscode
3 Werkt samen met de cliént en met andere actoren en communiceert op professionele wijze
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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MODULE BEGELEIDE INTERVISIE HUISHOUDHULP

SITUERING

In deze module leert de cursist de noodzakelijke formaliteiten in orde brengen voor het werkplekleren. De cursist reflecteert
over het leerproces als huishoudhulp en leert het eigen handelen bijsturen om het professioneel handelen voortdurend te
verbeteren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid — Basiskennis van evaluatie- en
feedbackmethoden
— Staat open voor en gaat constructief om met feedback van _  Basiskennis van (zelf-)reflectie

de begeleider(s) van het werkplekleren

— Reflecteert over het eigen handelen en stuurt dit indien
nodig bij in samenspraak met de begeleider(s) van het
werkplekleren

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp dienstencheques - 01/09/2021
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_____________________________________________________________|
OPTIONELE MODULE UPDATE HUISHOUDELIJKE COMPETENTIES
SITUERING

Deze module laat de cursist toe de eigen deskundigheid up to date te houden en bij te blijven met het gebruik van nieuwe
technieken, producten en materialen. Deze module richt zich onder meer tot werknemers in de dienstencheques-sector
die jaarlijks 4u bijscholing moeten volgen, ongeacht of zij in het bezit zijn van een kwalificatie huishoudhulp of niet.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid — Kennis van producten, materialen
en/of technieken voor huishoudelijke
— Volgt opleiding in functie van de eigen competenties en taken
groeimogelijkheden

Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 4 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage XI bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire structuur

van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden huishoudhulp, huishoudelijk koken en

huishoudelijke decoratie- en naaitechnieken
]

Beroepsopleiding
Studiegebied Huishoudhulp ¢ 01.09.2021

Huishoudhulp zorg

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HH 03

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “HUISHOUDHULP ZORG”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 3
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OMSCHRIVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

Huishoudhulp zorg

In de opleiding Huishoudhulp zorg leert men zorgen voor het dagelijks onderhoud
en de schoonmaak van de woning van de cliént', met oog voor de zorgnood van die
cliént, voor teneinde een aangename leefomgeving te behouden en/of te herstellen
zodat de cliént thuis kan blijven wonen.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

De opleiding Huishoudhulp zorg heeft inhoudelijk verwantschap met de opleiding
Huishoudhulp dienstencheques (zelfde studiegebied), alsook met de opleidingen
binnen het studiegebied Algemene personenzorg (Logistiek assistent in de zorg,
Verzorgende en Zorgkundige).

Drie modules zijn gemeenschappelijk voor de 5 opleidingen:

e Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen
e Basishoudingen in de huishoud- en zorgberoepen
e Basisprincipes voor de huishoud- en zorgberoepen.

Alle modules van de opleiding Huishoudhulp dienstencheques maken integraal deel
uit van de opleiding Huishoudhulp zorg.

Daarnaast omvat de opleiding Huishoudhulp zorg nog een module EHBO die
gemeenschappelijk is met de opleidingen Logistiek assistent in de zorg, Verzorgende
en Zorgkundige, alsook een module Aangepast koken in de zorgberoepen, die
gemeenschappelijk is met de opleiding Verzorgende.

Het opleidingsaanbod garandeert op die manier een logische leerlijn en biedt
doorstroommogelijkheden naar verschillende opleidingen in verschillende
studiegebieden;

[N]’4 Huishoudhulp zorg [2020]

BEROEPSKWALIFICATIE SR

" De term ‘cliént’ wordt in dit opleidingsprofiel gebruikt als een algemene term om de verschillende personen (klant, patiént, mantelzorger,
zorgvrager, kind en/of ouders, bewoner, wettelijke vertegenwoordiger, sociaal netwerk cliént,..) en/of groepen (organisatie, doelgroep, ...)
die een hulpvraag of hulpbehoefte hebben, te benoemen.

o \
®
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[ (e]nlB]F.N|~Byy-7:¥|{a g De opleiding “Huishoudhulp zorg” bestaat uit 12 modules:

— Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen 20 Lt M HH CO001
— Basishoudingen in de huishoud- en zorgberoepen 40 Lt M HH CO002
— Basisprincipes voor de huishoud- en zorgberoepen 20 Lt M HH C003
— Boodschappen doen en maaltijden bereiden 80 Lt M HH G004
— Wassen en strijken 40 Lt M HH GOO05
— Verstellen van textiel 40 Lt M HH G006
— Schoonmaak 80 Lt MHH GOO7
— Ondersteuning fysiek en psychosociaal welbevinden 20Lt MHH On
— EHBO 20 Lt MHH (012
— Aangepast koken in de zorgberoepen 40 Lt MHH CO13
—  Werkplekleren huishoudhulp 80 Lt M HH G008
— Begeleide intervisie huishoudhulp 10 Lt M HH GO09

Bij deze opleiding hoort ook een optionele module: deze maakt geen deel uit van
het certificaattraject:

—  Update huishoudelijke competenties 5Lt OMHH GO10

20 80
KENNISMAKING
MET DE HUISHOUD-
EN ZORGBEROEPEN SCHOONMAAK

40 40
BASISHOUDINGEN
IN DE HUISHOUD-
EN ZORGBEROEPEN WASSEN EN STRIJKEN

20 40
BASISPRINCIPES
VOOR DE HUISHOUD-
EN ZORGBEROEPEN VERSTELLEN VAN TEXTIEL

HUISHOUDHULP ZORG
490 LT

80 40
BOODSCHAPPEN DOEN AANGEPAST KOKEN IN DE
EN MAALTIJDEN BEREIDEN ZORGBEROEPEN

20 20

ONDERSTEUNING FYSIEK
EN PSYCHOSOCIAAL

EHBO WELBEVINDEN

80 10
WERKPLEKLEREN BEGELEIDE INTERVISIE
HUISHOUDHULP HUISHOUDHULP

s |
OPTIONELE MODULE
UPDATE HUISHOUDELIJKE
COMPETENTIES
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(4|5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Huishoudhulp zorg en een bewijs van
beroepskwalificatie van niveau 3 van Huishoudhulp zorg.

(o] JE[»]]'[c}9»10]F8]7] De opleiding omvat in totaal 490 lestijden.
)| JHe] [JiWYe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende
instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.

Decreet volwassenenonderwijs

I —
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Modules

MODULE KENNISMAKING MET DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module maakt de cursist kennis met de huishoud- en zorgberoepen: huishoudhulp dienstencheques, huishoudhulp
zorg, logistiek assistent in de zorg, verzorgende en zorgkundige. De cursist verwerft een basisinzicht in de verschillende
beroepscontexten (huishoudelijke diensten, thuiszorg, residentiéle zorg, ziekenhuissector) en in het takenpakket, de
toegelaten activiteiten en de tewerkstellingsmogelijkheden. De cursist verwerft ook inzicht in de leerlijn binnen de
verschillende beroepsopleidingen, en de doorstroom- en heroriénteringsmogelijkheden. De cursist verwerft een minimale
zelfredzaamheid inzake ICT-gebruik.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Nr.13

Situeert de eigen opleiding en leerproces

in de

ber oepenstructuur en haar contexten

Verwerft inzicht in de beroepenstructuur van de
huishouddiensten- en zorgsector

Verwerft inzicht in de specifieke finaliteit van de
verschillende kwalificaties

Verwerft inzicht in de handelings- en omgevingscontext van
de verschillende beroepen

Informeert zich over de opleidingenstructuur en de
doorstroom- en heroriénteringsmogelijkheden

Past functioneel ict-gebruik toe (in functie van het
leerproces en in functie van het vervullen van de
administratie in het kader van de werkopdracht

Basiskennis functioneel ict-gebruik (in
functie van het leerproces en in
functie van het vervullen van de
administratie in het kader van de
werkopdracht)

Basiskennis van de beroepenstructuur
in de zorgsector

Basiskennis van de grenzen van het
beroepsdomein van een huishoudhulp
dienstencheques, huishoudhulp zorg,
logistiek assistent in de zorg,
verzorgende, zorgkundige

Basiskennis van contexten
(residentiéle zorg, thuisverpleging,
thuiszorg, gehandicaptenzorg,
ziekenhuissector, palliatieve zorg,
revalidatie, ...)

Kennis van de toegelaten activiteiten
volgens KB betreffende de
dienstencheques
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Module Kennismaking met de huishoud- en zorgberoepen
Pagina 5 van 22

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



MODULE BASISHOUDINGEN IN DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module verwerft de cursist een aantal algemene beroepshoudingen en communicatieve vaardigheden. Deze
vaardigheden hebben betrekking op het professioneel omgaan met cliénten, deontologie, diversiteit en samenwerking.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
2 Handelt volgens de professionele gedragscode — Basiskennis van diversiteit (diverse
sociale, etnische, religieuze of
— Handelt volgens de professionele (gedrags-)code filosofische achtergrond, gender,
(beroepsgeheim, privacy van de cliént, scheiding seksuele geaardheid, ...
beroepscontext-prive, ... —  Basiskennis professionele
— Bouwt een professionele relatie op cliéntgerichte wijze op omgangsvormen en deontologie

met respect voor de achtergrond van de cliént

— Voert haar/zijn taken uit conform de opdracht

— Herkent weerstanden van de cliént en gaat hier professioneel
mee om

— Voert zijn/haar taken uit met de nodige
verantwoordelijkheidszin

— Respecteert de professionele omgangsvormen

— Handelt volgens de grenzen van het beroepsdomein

3 Werkt samen met de cliént en communiceert op | — Basiskennisvan deontologie

Professione[e wijze — Basiskennis van rapportering

— Basiskennis van observatietechnieken

— Basiskennis van sociale vaardigheden

— Basiskennis van communicatie in het
Nederlands (in functie van de
taakuitvoering)

— Gaat op cliéntgerichte wijze om met de cliént waarbij de
nodige afstand bewaard wordt om een professionele relatie
te behouden

— Voert in overleg met de cliént kleine wijzigingen uit aan het
afgesproken takenpakket en stuurt de verwachtingen van de
cliént bij indien noodzakelijk

— Past zijn/ haar taalgebruik aan in functie van de cliént,
zowel naar inhoud als naar vorm

— Isin staat adequaat om te gaan met agressie,
grensoverschrijdend gedrag

4 Werkt samen met andere actoren — Basiskennis van rapportering
— Basiskennis van observatietechnieken

— Basiskennis van sociale vaardigheden

—  Basiskennis van communicatie in het
Nederlands (in functie van de
taakuitvoering)

— Communiceert doelgericht en efficiént met alle actoren
(leidinggevende, collega’s, cliénten, ...)

—  Wisselt informatie uit met collega’s, cliént(en)en
leidinggevende(n)

— Rapporteert aan de leidinggevende(n)

— Volgt aanwijzingen van leidinggevende(n) op

— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering
van werkschema, ..)

—  Gebruikt de geschikte communicatiemiddelen (sms,
applicatie, smartphone, telefoon, ...)
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5 ontwikkelt de eigen deskundigheid — Basiskennis van evaluatie- en
feedbackmethoden

— Staat open voor en gaat constructief om met feedback van _  Basiskennis van (zelf-)reflectie

de leidinggevende

— Reflecteert over het eigen handelen en stuurt dit indien
nodig bij in samenspraak met de leidinggevende, op basis
van de feedback

— Volgt opleiding in functie van de eigen competenties en
groeimogelijkheden

I —
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MODULE BASISPRINCIPES VOOR DE HUISHOUD- EN ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module verwerft de cursist de basisprincipes inzake veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert de taken uit volgens de kwaliteitsnormen m.b.t.
hygiéne, veiligheid, ergonomie en milieu

—  Werkt hygiénisch

— Verzorgt de persoonlijke hygiéne

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie
—  Werkt milieubewust

—  Werkt ergonomisch

Basiskennis van
beschermingsmaatregelen tegen
infectie, zowel bij zichzelf als op de
werkplek

Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

Kennis van persoonlijke verzorging en
hygiéne

Kennis van veiligheidsregels

Kennis van ergonomisch werken
Kennis van de basisprincipes in het
huishouden en in de zorgverlening
(hygiéne, comfort, veiligheid,
ergonomie, milieubewust werken)

NR. 14 | Handelt correct in noodsituaties

— Herkent levensbedreigende situaties en grijpt in conform de
voorgeschreven procedure

— Zorgt voor de veiligheid van de cliént

— Alarmeert interne verantwoordelijken of externe
hulpdiensten volgens de ernst en toestand van de cliént

Basiskennis van het correct handelen
in noodsituaties

e\
(S
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_____________________________________________________________|
MODULE BOODSCHAPPEN DOEN EN MAALTIJDEN BEREIDEN
SITUERING

In deze module leert de cursist maaltijden bereiden voor de cliént en in functie daarvan boodschappen doen. De cursist
heeft aandacht voor veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de — Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van beschermingsmiddelen

— Kennis van de richtlijnen en de
procedures van de organisatie

— Kennis van de toegelaten activiteiten

— Kennis van vakterminologie

—  kennis van ergonomisch werken

— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

— Verleent huishoudelijke hulp conform de wettelijke
bepalingen, organisatiespecifieke voorschriften en de
gemaakte afspraken

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie

—  Werkt milieubewust

—  Werkt volgens afspraken en visie van de organisatie

—  Werkt ergonomisch

—  Werkt kostenbewust

— Lost problemen op binnen de grenzen van de eigen

bevoegdheid
6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént — Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie
— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken —  Basiskennis van planning en
rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie... o _ —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar —  Kennis van huishoudelijke producten
- Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, en hun gebruikswijze
rekening houdend met mogelijke knelpunten —  Kennis van het toepassen van
— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam op instructies, gebruikshandleidingen
na taakuitvoering instructiefiches en etiketten

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

7 Doet boodschappen — Basiskennis van first-in first-out
principe
— Maakt samen met de cliént een boodschappenlijst op _  Basiskennis van kostenbewust
— Doet boodschappen aan de hand van een boodschappenlijst aankopen
— Volgt de budgetafspraak van de cliént —  Basiskennis van vervoer
— Vervoert de boodschappen voedingswaren
— Bergt de boodschappen op —  Basiskennis van versheid van
— Controleert en houdt rekening met de houdbaarheid van producten
producten — Basiskennis van algemene

vaardigheden rekenen (regel van drie,
optellen, aftrekken, vermenigvuldigen,
delen ..)
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8 Bereidt maaltijden — Basiskennis van first-in first-out
principe

— Past bereidings- en bewaringstechnieken toe voor maaltijden | _  gssiskennis van algemene

— Controleert en houdt rekening met de houdbaarheid van vaardigheden rekenen (regel van drie,
producten optellen, aftrekken, vermenigvuldigen,

— Gebruikt het benodigde keukengerei en —apparatuur delen.)

— Bereidt een maaltijd conform de opdracht _  Basiskennis van de bewaarmethoden

- Bergt overschotten correct op of verwijdert ze indien nodig van voedsel

- Zorgt voor het opdienen, afruimen en afwassen —  Basiskennis van malnutritie

— Kennis van gebruik van
veelvoorkomende keukengerei en
apparatuur

— Kennis van bereiden van eenvoudige
maaltijden

— Kennis van soorten afval en
afvalsortering

n Sorteert en verwijdert het huishoudelijk afval — Kennis van gevarensymbolen
o — Kennis van soorten afval en
— Sorteert afval volgens richtlijnen afvalsortering

— Verzamelt en verwijdert afval volgens de richtlijnen
— Vervangt eventueel de vuilniszakjes

I —
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
Module Boodschappen doen en maaltijden bereiden

Pagina 10 van 22

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



MODULE WASSEN EN STRIJKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de kledij en ander textiel van de cliént wassen en strijken, met aandacht voor veilig,
hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de — Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van vakterminologie

— kennis van ergonomisch werken
— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften
—  Werkt milieubewust

—  Werkt kostenbewust

—  Werkt ergonomisch

6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént - Basiskennis van bedrijfseigen
) . ) . software en dagelijkse administratie
— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken —  Basiskennis van planning en
rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie... o . —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar —  Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten

— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam op
na taakuitvoering

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

9 Wast en strijkt de kledij en het ander textiel van de cliént | — Basiskennis van kenmerken van
textiel
— Sorteert, wast en droogt het textiel conform de voorschriften | _  yannis van was- droog en
— Strijkt volgens de gebruiksaanwijzingen van het toestel en strijkmateriaal
het te strijken textiel —  Kennis van was-, droog- en
— Vouwt kleding en ander textiel op strijktechnieken
— Kennis van was- droog- en
strijkproducten

— Kennis van het toepassen van
instructies, gebruikshandleidingen,
instructiefiches, bijsluiters en
etiketten (onderhoudssymbolen)
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MODULE VERSTELLEN VAN TEXTIEL

SITUERING

In deze module leert de cursist de kledij en ander textiel van de cliént verstellen, met aandacht voor veilig, hygiénisch,
ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de — Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — Kennis van vakterminologie

— kennis van ergonomisch werken
— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften
—  Werkt milieubewust

—  Werkt kostenbewust

—  Werkt ergonomisch

— Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie
— Basiskennis van planning en

6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént

— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken

rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie... . —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel gebruiksklaar —  Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten

— Bergt het materieel zorgzaam op na taakuitvoering

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

9 Verstelt de kledjj en het ander textiel van de cliént — Basiskennis van kenmerken van
textiel

— Basiskennis van versteltechnieken

— Kennis van het toepassen van
instructies, gebruikshandleidingen,
instructiefiches, bijsluiters en
etiketten

— Voert klein verstelwerk van kleding en ander textiel uit
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MODULE SCHOONMAAK

SITUERING

In deze module leert de cursist op een professionele manier oppervlakken, meubilair en uitrusting schoonmaken en zorgen
voor het woon- en leefklimaat, met aandacht voor veilig, hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Voert de huishoudelijke taken uit volgens de —  Kennis van veiligheidsregels
kwaliteitsnormen — kennis van ergonomisch werken

— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures
— Kennis van gevarensymbolen

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie
—  Werkt milieubewust

—  Werkt kostenbewust

—  Werkt ergonomisch

— Basiskennis van bedrijfseigen
software en dagelijkse administratie
— Basiskennis van planning en

6 Plant en organiseert de huishoudelijke taken bij de cliént

— Plant op systematische wijze de huishoudelijke taken

rekening houdend met de prioriteiten, tijdsbesteding, organisatie van taken
efficiéntie, ... o . —  Kennis van huishoudelijke processen
— Maakt materieel en (reinigings-)producten gebruiksklaar —  Kennis van het toepassen van
— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit, instructies, gebruikshandleidingen
rekening houdend met mogelijke knelpunten instructiefiches en etiketten

— Bergt het materieel en de (reinigings-)producten zorgzaam op
na taakuitvoering

— Voert administratieve taken uit (registratie van uitgevoerde
taken, verwittigen van de cliént, bijhouden van bewijs van
uitgevoerde taken, ...)

10 Maakt opperviakken, meubilair en uitrusting schoon —  Basiskennis van ergonomie
— Kennis van ergonomisch werken

— Kennis van veiligheidsregels
— Kennis van beschermingsmiddelen
— Kennis van huishoudelijke

— Stemt de techniek en het materieel af op de opdracht

— Stemt de hoeveelheid product en de techniek af op het
oppervlak en het type vervuiling

— Gebruikt het materiaal en materieel volgens de handleiding schoonmaaktechnieken

— Gaat zorgzaam om met materieel —  Kennis van schoonmaak- en

— Gebruikt apart materiaal voor het toilet ontsmettingsprocedures

— Onderhoudt het schoonmaakmateriaal en bergt het op —  Kennis van huishoudelijke producten

en hun gebruikswijze

— Kennis van onderhoud van
schoonmaakmaterieel

— Kennis van technieken om vloeren
huishoudelijk te reinigen

— Kennis van schoonmaak van glazen
oppervlakken

— Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en organisatiespecifieke procedures
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n Sorteert en verwijdert het huishoudelijk afval —  Kennis van gevarensymbolen
o — Kennis van soorten afval en
— Sorteert afval volgens richtlijnen afvalsortering

— Verzamelt en verwijdert afval volgens de richtlijnen
— Vervangt eventueel de vuilniszakjes

12 Zorgt voor het woon- en leefklimaat rekening houdend met | — Basiskennis plantverzorging

de toegelaten handelingen conform de regelgeving’ — Basiskennis van verzorging van dieren
— kennis van ergonomisch werken

— Kennis van soorten afval en

Dekt bedden op en ververst lakens indien nodig
— Zorgt voor de planten afvalsortering

Zorgt voor huisdieren . —  Kennis van hygiéne- en netheidsregels
— Heeft oog voor veiligheid in de leefruimte en organisatiespecifieke procedures

— Kennis van bedopmaak

2 Zorgen voor planten en dieren is niet aan de orde voor de huishoudhulp dienstencheques; zorgen voor veiligheid in de
leefruimte is evenmin van toepassing voor de huishoudhulp dienstencheques (cf. KB van 12 december 2001 betreffende de

dienstencheques).
I —
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
Module Schoonmaak
Pagina 14 van 22

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



MODULE AANGEPAST KOKEN IN DE ZORGBEROEPEN

SITUERING

In deze module leert de cursist aangepaste maaltijden bereiden (zoutarm, suikerarm, vetarm, vegetarisch,.. ), rekening
houdend met de zorgnood en het zorg- en ondersteuningsplan van de cliént. De cursist heeft aandacht voor veilig,
hygiénisch, ergonomisch en milieubewust werken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Doet boodschappen — Basiskennis van first-in first-out
principe
— Maakt samen met de cliént een boodschappenlijst op —  Basiskennis van kostenbewust
—  Doet boodschappen aan de hand van een boodschappenlijst aankopen
— Volgt de budgetafspraak van de cliént _  Basiskennis van vervoer
— Vervoert de boodschappen voedingswaren
—  Bergt de boodschappen op —  Basiskennis van versheid van
— Controleert en houdt rekening met de houdbaarheid van producten
producten —  Basiskennis van algemene

vaardigheden rekenen (regel van drie,
optellen, aftrekken, vermenigvuldigen,
delen ..)

29 Bereidt aangepaste maaltijden — Basiskennis van zorg- en
ondersteuningsplan

— Bereidt een maaltijd volgens de opdracht, rekening houdend
met de zorgnood van de cliént

— Bereidt een maaltijd conform het zorg- en
ondersteuningsplan van de cliént

— Houdt rekening met dieetvoorschriften

— Basiskennis van dieetmaaltijden

Kennis van algemene principes voor
een gezonde levenswijze: gezonde en
aangepaste voeding

Kennis van voeding bij specifieke
doelgroepen

Sorteert en verwijdert het huishoudelijk afval

— Sorteert afval volgens richtlijnen
— Verzamelt en verwijdert afval volgens de richtlijnen
— Vervangt eventueel de vuilniszakjes

Kennis van gevarensymbolen
Kennis van soorten afval en
afvalsortering

Werkt volgens de kwaliteitsnormen

—  Werkt conform de wettelijke bepalingen,
organisatiespecifieke voorschriften en de gemaakte
afspraken

—  Werkt conform het zorg- en ondersteuningsplan

—  Werkt hygiénisch

—  Werkt volgens de veiligheidsvoorschriften van de organisatie

—  Werkt milieubewust

—  Werkt volgens afspraken en visie van de organisatie

—  Werkt ergonomisch

—  Werkt kostenbewust

— Lost problemen op binnen de grenzen van de eigen
bevoegdheid

Basiskennis van zorg- en
ondersteuningsplan

Kennis van veiligheidsregels

Kennis van beschermingsmiddelen
Kennis van de richtlijnen en de
procedures van de organisatie
Kennis van de toegelaten activiteiten
Kennis van vakterminologie

kennis van ergonomisch werken
Kennis van hygiéne- en netheidsregels
en -procedures

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
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— Basiskennis van planning en

6 Plant en organiseert de taken bij de cliént
) . ) organisatie van taken
— Plant op systematische wijze de taken rekening houdend —  Kennis van het toepassen van
met de prioriteiten, tijdsbesteding, efficiéntie, ... instructies, gebruikshandleidingen
— Maakt materieel en producten gebruiksklaar instructiefiches en etiketten

— Voert de werkzaamheden binnen de voorziene tijd uit,
rekening houdend met mogelijke knelpunten

— Bergt het materieel en de producten zorgzaam op na
taakuitvoering

I —
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MODULE ONDERSTEUNING FYSIEK EN PSYCHOSOCIAAL WELBEVINDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist oog hebben voor de zorg- en ondersteuningsnoden van de cliént, teneinde zijn welbevinden
te ondersteunen. De cursist leert empathisch en professioneel omgaan en communiceren met de cliént, met respect voor
zijn achtergrond en wensen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
13 | Ondersteunt het welbevinden van de cliént — Basiskennis van preventie van
valincidenten
— Geeft aandacht en verzekert aanwezigheid —  Basiskennis van hulpmiddelen
— Heeft aandacht voor de draagkracht van de cliént (krukken, rolstoel ..)
- Heeft aandacht voor het welbevinden van de cliént —  Basiskennis van doorverwijzing naar
— Heeft oog voor de zorgnood van de cliént hulpmiddelen en -instanties
— Signaleert veranderingen in het welbevinden van de cliént —  Basiskennis van de verschillende
levensfases

— Basiskennis van veelvoorkomende
zorg- en ondersteuningsvragen

— Basiskennis van rapportering

— Kennis van algemene principes voor
een gezonde levenswijze en een goede
lichaamszorg: gezonde en aangepaste
voeding, valpreventie en zorg voor
voldoende slaap

— Kennis van de basisprincipes in het
huishouden en in de zorgverlening
(hygiéne, comfort, inspraak, beleving,

veiligheid).
3 Werkt samen met de cliént en communiceert op |— Basiskennis van contexten
professionele wijze (residentiéle zorg, thuisverpleging,
thuiszorg, gehandicaptenzorg,
—  Luistert actief zonder een waardeoordeel te vellen en ziekenhuissector, palliatieve zorg,
vergewist zich ervan dat hij/zij de cliént correct begrepen revalidatie, ..)
heeft —  Basiskennis professionele
— Kaart moeilijke situaties aan omgangsvormen en deontologie
— Past zijn/ haar taalgebruik aan in functie van de cliént, _  Basiskennis van observatietechnieken
zowel naar inhoud als naar vorm —  Kennis van sociale vaardigheden
— Kennis van communicatie in het
Nederlands (kan in functie van de
taken zichzelf verstaanbaar
uitdrukken en de gesprekspartner
begrijpen. Zij/hij kan een beperkte
conversatie voeren met de cliént. Kan
mededelingen en instructies lezen,
begrijpen, en noteren)
4 Werkt samen met andere (zorglactoren —  Basiskennis van contexten
(residentiéle zorg, thuisverpleging,
—  Wisselt informatie uit met de betrokken actoren binnen het thuiszorg, gehandicaptenzorg,
cliéntsysteem collega’s, cliént(en) en leidinggevende(n) ziekenhuissector, palliatieve zorg,
—  Werkt efficiént samen met collega’s en betrokken revalidatie, ...)
(zorglactoren —  Kennis van vakterminologie

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
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Handelt volgens de professionele gedragscode

Handelt volgens de professionele (gedrags)code
(beroepsgeheim, privacy van de cliént, scheiding
beroepscontext-privé, ...

Handelt professioneel met empathie en respect voor de
achtergrond van de cliént

Herkent weerstanden van de cliént en gaat hier professioneel
mee om

Respecteert de professionele omgangsvormen

Voert haar/zijn taken uit met aandacht voor een veilige
omgeving voor de cliént

Handelt volgens de grenzen van het beroepsdomein
Bejegent de cliént zonder waardeoordeel

Merkt veranderingen op bij de cliént

Gaat op empathische wijze om met de cliént waarbij de
nodige afstand bewaard wordt om een professionele relatie
te behouden

Luistert zonder een waardeoordeel te vellen en vergewist
zich ervan dat hij/zij de cliéntcorrect begrepen heeft

Gaat adequaat om met grensoverschrijdend gedrag

Basiskennis van de holistische visie op
de mens

Basiskennis van diversiteit (diverse
sociale, etnische, religieuze of
filosofische achtergrond, gender,
seksuele geaardheid, ...)

Basiskennis van professionele
omgangsvormen en deontologie
Basiskennis van observatietechnieken
Basiskennis van het begrip zorgvisie
Kennis van sociale vaardigheden

o \
®

I —
BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
Module Ondersteuning fysiek en psychosociaal welbevinden

Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 18 van 22




_____________________________________________________________|
MODULE EHBO
SITUERING

In deze module leert de cursist EHBO toepassen en omgaan met noodsituaties.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

— Kennis van EHBO (eerste zorgen bij

30 Voert EHBO uit bij noodsituaties
bloedingen, verwondingen,

— Herkent levensbedreigende situaties en grijpt in conform de verstikking, vergiftiging,
voorgeschreven procedure insectenbeten, ...)
— Zorgt voor de veiligheid van de persoon in nood —  Kennis van BLS en AED

— Alarmeert interne verantwoordelijken of externe
hulpdiensten volgens de ernst en toestand van de persoon in
nood

— Past de noodzakelijke eerste hulp toe

— Voert BLS (basic life support) met en zonder AED
(automatische externe defibrillator) uit

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
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MODULE WERKPLEKLEREN HUISHOUDHULP

SITUERING

In deze module implementeert de cursist op geintegreerde wijze de verworven kennis en vaardigheden op een reéle en/of
gesimuleerde werkplek. De onderliggende kennis wordt verworven in de modules waaraan die kennis gekoppeld is (zie
overige modules hoger in dit document).

NR COMPETENTIES
6 Organiseert de huishoudeljjke taken bij de cliént
5 Voert de huishoudelijke taken bij de cliént uit volgens de kwaliteitsnormen
2 Handelt volgens de professionele gedragscode
3 Werkt samen met de cliént en met andere actoren en communiceert op professionele wijze
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
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MODULE BEGELEIDE INTERVISIE HUISHOUDHULP

SITUERING

In deze module leert de cursist de noodzakelijke formaliteiten in orde brengen voor het werkplekleren. De cursist reflecteert
over het leerproces als huishoudhulp en leert het eigen handelen bijsturen om het professioneel handelen voortdurend te
verbeteren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid — Basiskennis van evaluatie- en
feedbackmethoden
— Staat open voor en gaat constructief om met feedback van _  Basiskennis van (zelf-)reflectie

de begeleider(s) van het werkplekleren

— Reflecteert over het eigen handelen en stuurt dit indien
nodig bij in samenspraak met de begeleider(s) van het
werkplekleren

BVR Beroepsopleiding Huishoudhulp zorg - 01/09/2021
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_____________________________________________________________|
OPTIONELE MODULE UPDATE HUISHOUDELIJKE COMPETENTIES
SITUERING

Deze module laat de cursist toe de eigen deskundigheid up to date te houden en bij te blijven met het gebruik van nieuwe
technieken, producten en materialen. Deze module richt zich onder meer tot werknemers in de dienstencheques-sector
die jaarlijks 4u bijscholing moeten volgen, ongeacht of zij in het bezit zijn van een kwalificatie huishoudhulp of niet.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 ontwikkelt de eigen deskundigheid — Kennis van producten, materialen
en/of technieken voor huishoudelijke
— Volgt opleiding in functie van de eigen competenties en taken
groeimogelijkheden

Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De VIaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 5 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXI bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Chef de partie
desserten, gebak en
brood

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 14

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “CHEF DE PARTIE DESSERTEN,
GEBAK EN BROOD”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 4
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OMSCHRIJVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Chef de partie
desserten, gebak en
brood

In de opleiding “Chef de partie desserten, gebak en brood” leert men
voedingsmiddelen binnen de keuken bestellen en ontvangen, de noodzakelijke
voorbereidingen doen, koude en warme maaltijden bereiden volgens de gepaste
culinaire technieken en/of volgens technische fiche, de gerechten afwerken en de
kwaliteit controleren teneinde kwaliteitsvolle maaltijden af te leveren aan de gast.

In deze opleiding ligt de focus op de productgroep desserten, gebak en brood;
desserten, gebak en brood staan centraal in de gerechten, maar ook andere
productgroepen komen aan bod. Producten, bereidingstechnieken, culinaire
toepassingen en nieuwe trends van zowel de inheemse keuken als de wereldkeuken
komen aan bod.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Chef de partie desserten, gebak en brood wordt uitgeoefend in diverse
horecabedrijven (restaurant, brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal,
traiteur, mobiele restauratie’, congrescentrum, hotel, grootkeuken
/gemeenschapsrestauratie ...).

De Chef de partie desserten, gebak en brood werkt er zelfstandig aan de eigen taken
en begeleidt de werkzaamheden van de keukenmedewerkers.

De Chef de partie desserten, gebak en brood niveau 4 bouwt verder op de Hulpkok
niveau 3 en de Keukenmedewerker niveau 2; de opleidingen Keukenmedewerker en
Hulpkok zitten dan ook integraal vervat in de opleiding Chef de partie desserten,
gebak en brood. Naast de Chef de partie desserten, gebak en brood worden op
niveau 4 3 andere chefs de partie (vlees, wild en gevogelte; vis, schaal- en
schelpdieren; groenten, fruit en kruiden) voorzien, evenals kok en grootkeukenkok.

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie vlees,
wild en
gevogelte
1]

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
1]

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
broed (4)

Kok
(4)

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3)

Grootkeukenhulpkok
(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

(2)

Medewerker
fastfood
(2)

Chef de partie desserten, gebak en brood [2020]
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0426-3

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.
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https://app.akov.be/pls/pakov/f?p=VLAAMSE_KWALIFICATIESTRUCTUUR:BEROEPSKWALIFICATIE:::NO:1020:P1020_BK_DOSSIER_ID,P1020_HEEFT_DEELKWALIFICATIES:4201,NEE
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

[ (e]nlB]F.N|"Hyy-7:V|{ef De opleiding “Chef de partie desserten, gebak en brood” bestaat uit 13 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR GO04
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR GOO5
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt MHR GOO7
— Module Bistrogerechten vlees en gevogelte 80 Lt MHR GO08
— Module Bistrogerechten vis 80 Lt MHR GO09
— Module Bistrogerechten met groenten en kruiden 80 Lt MHR GO10
— Module Bistronagerechten 80 Lt MHR GOTl
— Module Initiatie ontvangst en bediening van gasten 80 Lt MHR GO12
— Module Restaurantdesserten, -gebak en —brood 80Lt MHR 035
— Module Restaurantdesserten, -gebak en —brood uit de wereldkeuken

80 Lt MHR 036
— Module Gezonde en dieet restaurantdesserten, -gebak en -brood

80 Lt MHR 037
— Module Trendy en alternatieve restaurantdesserten, -gebak en -brood

80Lt MHR 038

Na de opleiding kan een uitbreidingsmodule gevolgd worden; deze maakt geen deel
uit van het certificaattraject:

— Module Eventcatering

801t
RESTAURANT-

DESSERTEN, -GEBAK EN
-BROOD

RESTAURANT- | 801t |

DESSERTEN, -GEBAK EN -
BROOD UIT DE
WERELDKEUKEN

80 Lt UM HRGOO1

CHEF DE PARTIE
DESSERTEN, GEBAK EN

BROOD
880 LT

801t

GEZONDE EN DIEET
RESTAURANTDESSERTEN,
-GEBAK EN -BROOD

401t 80 It
EENVOUDIGE
VLEES- EN BISTROGERECHTEN
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
401t 80 It
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN
VISGERECHTEN VIS
401t 80 It
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN
GERECHTEN MET MET GROENTEN EN
GROENTEN EN KRUIDEN KRUIDEN
401t 801t
EENVOUDIGE
NAGERECHTEN BISTRONAGERECHTEN
80 It
INITIATIE
ONTVANGST EN

BEDIENING VAN GASTEN

TRENDY EN [ sott |

ALTERNATIEVE
RESTAURANTDESSERTEN,
-GEBAK EN -BROOD

\
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(e -4y |5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Chef de partie desserten, gebak en brood en
een bewijs van beroepskwalificatie van niveau 4 van Chef de partie
desserten, gebak en brood.

(o] JE[»]]'[c}§p10]F)7] De opleiding omvat in totaal 880 lestijden.
)| JHe] [JiWYe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

I —
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ATTESTEN EN VOORWAARDEN

R Y33 Om te mogen werken als ‘Chef de partie desserten, gebak en brood’ moet men over
volgende attesten beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage Il, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”

= SR N eIV g [c55 Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
\VeY01:07:¥:\:1»)3Y] Detreffende het volwassenenonderwijs

Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

PIJLEN TUSSEN - De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

UITBREIDINGSMODULES De cursist beschikt over het certificaat van de opleiding Chef de partie desserten,
gebak en brood/vlees, wild en gevogelte/vis, schaal- en schelpdieren/groenten, fruit
en kruiden, van de opleiding Kok of de opleiding Grootkeukenkok of voldoet aan één
van de overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het
decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

I —
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http://www.ond.vlaanderen.be/edulex/database/document/document.asp?docid=13914

GENERIEKE COMPTETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de
modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

Werkt in teamverband

Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke
Rapporteert aan de eindverantwoordelijke

Werkt efficiént samen met collega’s

Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering
van werkschema ..)

Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende

Deelt vakkennis

Vraagt zelf hulp of advies indien nodig

Toont respect voor elke collega, functie of taak

Draagt bij tot een aangename sfeer in het team

Verplaatst zich in de positie van een collega

Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)

Basiskennis communicatietechnieken
Basiskennis functionele communicatie
met collega’s in het Engels en het
Frans

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit
en welzijjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)
Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en
vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde
werkvolgorde

Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van de
medewerkers

Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen ...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Respecteert de kostprijs van ingrediénten en producten

Basiskennis van ergonomie

Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

Kennis van HACCP-normens

Kennis van bedrijfsprocedures m.b.t.
het eigen werk

Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen
Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen
en onderhoud van toestellen

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van functionele
rekenvaardigheid in functie van
klantgericht en economisch werken

BVR Beroepsopleiding Chef de partie desserten, gebak en brood - 01/09/2021
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Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid

— Respecteert de persoonlijke hygiéne

— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische
richtlijnen

— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen

— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische
richtlijnen

— Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en
vuile/schone

— Haalt producten pas op het laatste moment uit de
koelruimte om ze te verwerken

— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid

— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik

— Vermijdt kruisbesmetting

— Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking

— Bewaart voedingsproducten conform de regels van
voedselveiligheid

— Registreert goederen en temperaturen

— Respecteert mogelijke gevaren en allergenen

Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken
Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van allergenen

Kennis van regeneratietechnieken
Kennis van HACCP-normens

Kennis van de traceerbaarheid van
producten

Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ..)

Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten

Kennis van persoonlijke hygiéne
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. oo (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s ) opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. g - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige viees- en |- Basiskennis van foodcost en
0198-3 | gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige viees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
viees- en gevogeltegerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwallte!tskenmer'ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedl.ngsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
—  Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden Basiskennis van functionele

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - -
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden van voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
0198-3 | groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
8 _  Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten
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4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|smvan doseren en mengen
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten \éizislrlzgr:icijslecz:ﬁnsmaken en aroma’s
voor gebruik . .
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en S:S:;(:ZE I\ja\;a;]e:e;rtzijou?;cdg;en van
organisatie bereiding
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel Basiskennis van hapjes en amuses
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, ’
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, \r/]oo;gerech;en, tussengerechten,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) Bgsoiskiir:iz 5:2 bijgerechten
- !Beoorc.lgelt de smaak van de gedoseerde en gemengde garnituren, salades, sauzen, s'oepen,
|ngred|enter\ . . . deegwaren, rijstgerechten,
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling aardappelgerechten .
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Volgt de receptuur en de technische fiche UItZICht’. houdbaarhe|d, versheid,

. : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | (indien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en UItZIChtZ houdbaarhmd, versheid,
- » toepassingsmogelijkheden)
g::irlfi)nvoor het samenstellen van maaltijdpakketten op Basiskennis van dresseertechnieken
— Zet voorraad dranken, (toe)spijzen, vetstoffen, garnituren, Baswkgnms van het samenstellen van
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende ;ai?lﬂiia?ftzt;e:et portioneren van
werkposten N
- Staatpin voor de schikking en portionering van spijzen magltudcgmponenten )
conform richtlijnen Basiskennis van het gebruik van
— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst trans'portkarren en —b:.;\nden“
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen Kenn.|s van'de verpakkingswijze van
— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in voedingsmiddelen
transportkarren
— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen
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— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
3 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
—  Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten
overschotten
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nagerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af : "
. oo toepassingsmogelijkheden)
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . X
. Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik .
. . van ingrediénten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en . . .
R Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie . .
. - - . Basiskennis van het beoordelen van
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel
. - . de smaak van een product of
— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde ) . .
. Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten istisch h
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling veganistische gerechten
P J Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

Kennis van het lezen van recepten
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vlees en gevogelte bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer | — Kennis van de voorwaarden voor
] opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden | _  annis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn _  Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale
Out™-principe weegschaal...)

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOssx-

bistrobereidingen met viees en gevogelte principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd | — Kennis van versnijdingsvormen
is (julienne, brunoise ...)
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijjdt en portioneert viees, | — Kennisvan producten (assortiment,
gevogelte en andere basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
o ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
- Contrgleert de kwaliteit en versheid van producten voor _  Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yannis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan hoeveelheden in functie van
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt portioneren
daarbij rekenjng met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid —  Kennis van het schoonmaken,
van het voedingsproduct versnijden en portioneren van vlees,
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de gevogelte en andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften —  Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
—  Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met vlees en gevogelte — Basiskennis van nieuwe trends
—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | Basiskennis vanfle meest
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten voorlfomende d.|eten
voor gebruik — Kennis van hapjes en amuses,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoongerecthn .
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel B E:lgzssvsguzgﬁegizgzenn' dgea:ergn\;:rr::
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, rijstger;echten éardappt,elgerechten ’
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, _ Kennis van he,t beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaa.k van een prodyct .Of bereiding
ingrediénten — Kennis van de c?omblnaug van -
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling smakgn, aroma’s en voedingsmiddelen
— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten
. ____________________________________________________________________________________|
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Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
viees en gevogelte

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén
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4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vlees en gevogelte 3 la Kennis van bereidingswijzen en
minute kooktechnieken
_ Leest de bestelbon Kennis van regeneratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vlees en gevogelte op basis van 5?&;kgn\,l:ﬁegéslggg;ie;en en
afroep door de verantwoordelijke
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vlees en gevogelte Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Z?é(i)cehnte?\yot\gliggilﬁzli(gn\;z(:srﬁ?d)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Kennis \;an het beoord;elen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaak van een product of bereiding
—  Schikt meerdere borden identiek rK:Cnenltse\r/]an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kenr?is van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten viees en gevogelte Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gz;t;(r;nndi:les:erfo daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan
. - . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar maaltiidpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .J P
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch
op in de koelkamer, in de voorraadkamer handhaven van de juiste
— Koelt de producten af volgens de regels van de bewgartemperfat.t{ur
voedselveiligheid Kennis van recipiénten en de
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af verpgkklng§W|Jze van
. . voedingsmiddelen
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn Kennis van etiketterin
— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte Kennis van de invloedgvan een
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden .
. L A : verpakking op de hygiéne en het
— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal bewaren van een product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste Kennis van het FIFOx- en FEFOwsx-
plaats op te bergen principe
— Past het FIFO/FEFO- principe toe Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten
Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vis bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . . ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx%- en FEFOss-

bistrobereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
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4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze Kennis van producten (assortiment,
. . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor o : .
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
g . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" . voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . " .
. y Kennis van snijtechnieken
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd . o
i Kennis van versnijdingsvormen
. . - - : (julienne, brunoise ...)
—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies julienne, brunoise
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van producten (assortiment,
basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid)
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor uit C t houdbaarhe d. ers e.d
gebruik Kennis van de anatomie van vissen
. voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, : P
" : Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan . )
: . . hoeveelheden in functie van
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt ortioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid E Anis van het schoonmaken
van het voedingsproduct ennis van Net scnoonmaken, -
. . . versnijden en portioneren van vis en
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de )
o : andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften . . )
. . . Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
— Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met vis Basiskennis van nieuwe trends
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van”c.je meest
. o voorkomende diéten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kenni hapi
voor gebruik ennis var;]t athes en amusist,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoofdgerechten ...
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel E:Igz:’svsguzgﬁe;zhteenn’ dgeaem\;:rrs:’
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, o ' - SOCpEN, deeg ’
. rijstgerechten, aardappelgerechten ...
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, :
! . Kennis van het beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..) -
smaak van een product of bereiding
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten
. ____________________________________________________________________________________|
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Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vis

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van visgerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen
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Kennis van nieuwe technologieén
4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vis a la minute Kennis van bereidingswijzen en
- Leest de bestelbon Ezzﬁ:(i/r;r:erter;neratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vis op basis van afroep door de . & .
o Kennis van lezen, interpreteren en
verantwoordelijke .
- : . . uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vis Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Selzoene, kwallte|tsl.<enmerker1,
. : . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten .
. 9 e Kennis van het beoordelen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
- smaak van een product of bereiding
aantrekkelijk Kennis van opmaken en lezen van
—  Schikt meerdere borden identiek P
. recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier . .
- . Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . :
Kennis van productfiches en
naar de zaal
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten vis Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gasitvlzlinndiel\lik:erf daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan d>ISKENNIS van modaliteiten voo
. o . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren .
Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar .
. - maaltijdpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch
op in de koelkamer, in de voorraadkamer handhaven van de juiste
— Koelt de producten af volgens de regels van de Ee\r/]v;ar\t/e:?eriatil{l::; nend
voedselveiligheid vsr aikii sv?/?'zr)eevare: en de
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af pariingswiy
s . voedingsmiddelen
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn . . .
. o . Kennis van etikettering
—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte . )
- : . Kennis van de invloed van een
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden .
—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal verpakking op de hygiéne en het
v ot J hott P g tiket al de iuist bewaren van een product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
plaats op te bergen principe
— Past het FIFO/FEFO-principe toe .
Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten
Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
keukenmedewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
bistrobereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van nieuwe trends

—  Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Kennis van bijgerechten, garnituren,
organisatie salades, sauzen, soepen, deegwaren,

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, | — Kennis van het beoordelen van de
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, smaak van een product of bereiding
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren...) — Kennis van de combinatie van

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
ingrediénten — Kennis van het doseren en mengen

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
bistrogerechten met groenten en kruiden specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

—  Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
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— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Bereidt bistrogerechten en maaltjjden met groenten en kruiden | — Kennis van bereidingswijzen en

d la minute kooktechnieken

— Kennis van regeneratietechnieken

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

—  Leest de bestelbon

— Bereidt het bistrogerecht groenten en kruiden op basis van
afroep door de verantwoordelijke

— Past indien nodig regeneratietechnieken toe

— Stemt af met de bediening tijdens de dienst

—  Werkt gerechten af volgens bestelling

— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen

— Respecteert de juiste porties

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Begeleidt keukenmedewerkers — Basiskennis begeleiden van
.. keukenmedewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten . . .
— Basiskennis motiveren van
— Verdeelt het werk over de keukenmedewerkers
keukenmedewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de
keukenmedewerkers

— Controleert de keukenmedewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de keukenmedewerkers

—  Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Engels en het Frans
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MODULE BISTRONAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistronagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle voorbereidende

werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
bistronagerechten principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast
: L . weegschaal ...)
— Kiest het juiste materiaal . . .
Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe Kennis van ordening van materialen,
Juiste p - VO'BEN P P benodigdheden en keukentoestellen
— Schat de vereiste hoeveelheden in ) . o
i Kennis van werkinstructiefiches
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor >elzoenen, kwallteltslfenmerke-n,
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
6 . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" : voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . - .
. - . Kennis van snijtechnieken
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is : .
. . - " . Kennis van versnijdingsvormen
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies - .
. - . (julienne, brunoise ..)
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af verglsten . .
. oo Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . .
. Basiskennis van de meest
voor gebruik
iy . voorkomende diéten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en ) .
N Kennis van producten (assortiment,
organisatie . L
. - - . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel L ) .
- L ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe .
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
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— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van het doseren en mengen
ingrediénten van ingrediénten
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van de samenhang van een
gerecht
— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nagerechten, desserts

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistronagerechten — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen | — Basiskennis voorraadbeheer
door —  Basiskennis van opmaak van

inventarissen

— Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

— Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

— Anticipeert op mogelijke tekorten

— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures

I —
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MODULE INITIATIE ONTVANGST EN BEDIENING VAN GASTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de basiscompetenties i.v.m. het ontvangen en bedienen van gasten op een gepaste en
gastvriendelijke manier: samenwerking tussen het keukenpersoneel en het zaalpersoneel is essentieel in het afstemmen
van de dienstverlening op de wensen en noden van de gasten. Dit betreft eveneens het kunnen verwoorden wat er
geserveerd wordt; de klant weet vandaag de dag graag wat op zijn bord ligt (allergieén, vegetarisch, lokale en bioproducten,
enz.)

Men leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het voorbereiden
en klaarzetten van zaal en tafels en het af- en opruimen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
BK- Handelt integer — Basiskennis van interculturele
0076-3 gebruiken
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van principes van
4 — Voert de werkzaamheden uit zonder te storen gastvriendelijkheid
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast —  Kennis van correcte omgangsvormen

— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van de
werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste

personen
BK- | Stelt de zaal op en maakt tafels klaar voor de dienst — Basiskennis van werkorganisatie
0076-3 — Basiskennis van mise-en-place van de
— Leest het zaalplan 7aal
S —  Schike tafels en stoelen —  Kennis van gebruik van een zaalplan

— Staat in voor de mise-en-place van de zaal: mastiek —  Kennis van tafelschikking
(schoonmaken) van zaalmateriaal of meubilair — Kennis van technieken om tafels op te
— Dekt de tafels: legt linnen, plooit servetten, plaatst bestek en maken
vaatwerk, decoreert tafels en de zaal (indien van toepassing
— Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal
(brood, boter, warmhoudplaatjes, ...
— Heeft aandacht voor de juiste atmosfeer (verlichting, geluid,

— Kennis van mastiekeren
— Kennis van FIFO/FEFO-principe

temperatuur)
BK- Verwelkomt de gast — Basiskennis van de regels van het
0076-3 onthaal
~  Begroet de gastlen) — Basiskennis van lichaamstaal
7 — Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien — Kennis van principes van
van toepassing) gastvriendelijkheid
— Informeert over het menu, aanbiedingen, suggesties — Kennis van etiquette
— Verwittigt de zaalverantwoordelijke — Kennis van samenstelling van
gerechten
BK- | Bereidt eenvoudige warme en koude dranken —  Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 . i i ] voedingsproducten
— Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan ..) — Kennis van FIFO/FEFO-principe
8 — Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren | _  xannis van dranken

(aperitiefhapjes, koekjes ..)

— Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een
glas volgens de richtlijnen

— Vult de voorraad dranken aan

— Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee ..)

— Kennis van barmateriaal en machines
— Kennis van versheid van producten
door zintuiglijke controle
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BK- Maakt de bestelling klaar Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 ) voedingsproducten
—  Leest de bestelling en geeft ze door Basiskennis van samenstelling van
9 —  Zet de dranken klaar gerechten
— Past het bestek aan volgens het gerecht en de menukeuze Basiskennis van samenstelling van
van de gast dranken
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van gerechten
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van dranken
Basiskennis van manuele
bestelsystemen
Kennis van dranken
BK- Dient gerechten en/of dranken op in de zaal Basiskennis van allergenen
0076-3 . Basiskennis van lichaamstaal
- Haalt dranken en maaltijdenop . Basiskennis van ingrediénten en
10 — Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de voedingsproducten
etiquette (op de Engelse manier, op een bord, op de Franse Basiskennis van samenstelling van
manier, op de Russische manier, onder een stolp) dranken
—  Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediénten Basiskennis van bereidingswijzen en -
— Past de richtlijnen van de etiquette toe tijden van gerechten
— Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de Basiskennis van bereidingswijzen en -
gast en het afruimen van de tafel tijden van dranken
— Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van Kennis van dranken
warme of koude borden/dienschalen/machines/materiaal Kennis van versheid van producten
— Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of door zintuiglijke controle
collega’s te hinderen Kennis van samenstelling van
— Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens gerechten
15 B Kennis van serveertechnieken
— Gaat op gepaste wijze om met vragen, problemen en Kennis van portioneren bij het
klachten van de gast(en) bedienen van de gast
— Houdt de gast(en) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert
alert op hun signalen
— Serveert, indien nodig, gerechten na met dienstbestek
— Houdt de glazen van de gast(en) in de gaten en schenkt bij
indien nodig
BK- Ruimt af Basiskennis van lichaamstaal
0076-3 ] B Kennis van serveertechnieken
— Ruimt af als alle gasten klaar zijn met eten
n — Vraagt naar bijkomende wensen van de gast
BK- | Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst Basiskennis van werking van
0076-3 ) machines of materieel
— Doet de mise-en-place voor de volgende gast Basiskennis van werkorganisatie
13 — Zetdezaal op orde Basiskennis van mise-en-place van de
— Ruimt de tafels af zaal
- Brengt glazen, vaatwerk en gebruikte benodigdheden naar de Basiskennis van reinigingstechnieken
spoel!feuken en/of bar voor de afvyas. _ Basiskennis van reinigingsplannen
— Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing) Kennis van gebruik van een zaalplan
— Doet de mise-en-place voor de volgende dienst Kennis van tafelschikking
— Rangschikt het bedieningsmaterieel en bergt het op Kennis van technieken om tafels op te
— Zorgt voor orde en netheid in de zaal maken
— Verzamelt en rangschikt het leeggoed
— Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon
— Maakt de toog en de barapparatuur schoon
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— Reinigt volgens het reinigingsplan (afwassen van tafels,

stofzuigen ..)
BK- | Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, ...) en bergt het | — Basiskennis van werking van
0076-3 | vaatwerk op machines of materieel
) — Basiskennis van werkorganisatie
14 — Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal

. ) —  Basiskennis van reinigingsplannen
— Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine

— Droogt glazen af en blinkt ze op
— Bergt schoon materiaal op de daarvoor voorziene plaats op
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MODULE RESTAURANTDESSERTEN, -GEBAK EN -BROOD

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten desserten, gebak en brood centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de inheemse keuken om recht te doen aan het
specifieke product (desserten, gebak en brood). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht
besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert algemene keukenactiviteiten uit

— Ontvangt en controleert de goederen

— Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

—  Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt basisproducten

— Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
zuivelbereidingen en nagerechten

— Bereidt gerechten a la minute

— Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

—  Zet het buffet klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

— Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

— Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

— Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen

o \
®

BVR Beroepsopleiding Chef de partie desserten, gebak en brood - 01/09/2021
Module Restaurantdesserten, -gebak en -brood

Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 35 van 50




— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

— Kennis van nagerechten, desserten en
brood

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
desserten, kaas, gebak en brood — Kennis van producten (assortiment,
. seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de —  Kennis van het beoordelen van de
bedrijfsstrategie ' smaak van een product of bereiding
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe _  Kennis van de combinatie van smaken
ontW|kkeI|ngen in de smaakleer,“met streekgerechten, met en voedingsmiddelen
duurzaamheid en met de kostprijs —  Kennis van het doseren en mengen
- Pgst nieuwe trends toe rond dg herkwegk.va.n oude granen, van ingrediénten
biologische producten, streekeigen specialiteiten ... — Kennis van samenstelling van
—  Gebruikt inheemse producten (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert de seizoenskalender voor fruit en groenten gerechten
— Respecteert de voedingswaarde van de producten —  Kennis van de samenhang van een
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor gerecht en de

toepassingsmogelijkheden

— Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Kennis van mousses, bavarois, flans,
warme en koude keukendesserten

— Kennis van diverse soorten gebak en
brood

— Kennis van diverse soorten sauzen en
garnituren

— Kennis van de kwaliteit en
voedingswaarde van desserten, kazen,
gebak en brood

— Grondige kennis van diverse soorten

kazen
9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert groenten, fruit | — Kennis van producten (assortiment,
en kruiden seizoenen, kwaliteitskenmerken,
) ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)

- Pelt groenten, fruit en kruiden en maakt ze schoon op een —  Kennis van gewichten en

kwaliteitsvolle manier . . hoeveelheden in functie van
— Versnijdt groenten, fruit en kruiden op een economische portioneren

manier —  Kennis van schillen en pellen van
—  Bereidt vullingen voedingsproducten

— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
|
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Gebruikt diverse marinades
Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels
Bereidt en konfijt groenten en fruit

Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

keuken

Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

Past diverse bereidingswijzen toe voor mousses, bavarois,
flans, warme en koude keukendesserten

Bereidt nat en droog gebak, wafels en pannenkoeken
Bereidt diverse soorten brood

Bereidt roomijs, sorbet en bevroren desserten

Verwerkt chocolade

Versnijdt en verwerkt diverse soorten kaas

Verwerkt halffabricaten

Bereidt sauzen en garnituren

Gebruikt bindmiddelen op de juiste manier

Verwerkt overgebleven resten

Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (oven,
ijsturbine, snelklopper, deegsnijder, thermomix ...)
Controleert de smaak

Werkt kostenbewust

Schrijft recepturen en technische fiches uit

10 Voert de nodige voorbereidende werkzaamheden uit voor Kennis van producten (assortiment,
degen, beslagen, vullingen ... seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Volgt de receptuur en de technische fiche Kennis van het doseren en mengen
— Berekent de kwantiteit van ingrediénten
— Zet meeteenheden om Kennis van recepten
—  Weegt grondstoffen af Kennis van functionele
— Bepaalt de temperatuur en de hoeveelheid van de samen te rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
voegen grondstoffen van hoeveelheden
— Bereidt diverse componenten (slagroom, eiwit ..) en vullingen Kennis van gewichten en
— Bereidt diverse soorten degen en beslagen hoeveelheden in functie van
— Mengt grondstoffen in de juiste volgorde portioneren
— Respecteert de juiste verhoudingen Kennis van spuit-, snij, uitrol-,
—  Smelt chocolade tempereer-, kook-, mouleer- en
— Karamelliseert suiker uitsteektechnieken
— Rolt degen en beslagen uit Kennis van degen, beslagen en
— Past spuit-, snij-, rol-, mouleer- of uitsteektechnieken toe vullingen
— Portioneert nauwkeurig Kennis van meetinstrumenten in de
— Bakt of gaart eventueel voor keuken (thermometer, digitale
—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels weegschaal ..)
n Voert de nodige voorbereidende werkzaamheden uit voor het Kennis van gewichten en
presenteren van kazen hoeveelheden in functie van
portioneren
— Bewaart kazen onder de juiste omstandigheden Kennis van het systematisch
(temperatuur, vochtigheid, licht...) handhaven van de juiste
— Respecteert het rijpingsproces bewaartemperatuur
— Laat kazen op kamertemperatuur komen Grondige kennis van diverse soorten
— Portioneert nauwkeurig kazen
—  Kiest de juiste garnituur
— Verwerkt overgebleven resten
12 Bereidt keukendesserten, gebak en brood uit de inheemse Kennis van het beoordelen van de

smaak van een product of bereiding
Kennis van recepten

Kennis van room-, melk-, waterijs en
sorbets

Kennis van mousses, bavarois, flans,
warme en koude keukendesserten
Kennis van diverse soorten sauzen en
garnituren

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van functionele
rekenvaardigheid in functie van
klantgericht en economisch werken
Grondige kennis van het bereiden van
(onderdelen van) keukendesserten,
kaas, gebak en brood
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13 Past creatieve decoratie- en dresseertechnieken toe — Grondige kennis van creatieve
] . . o decoratie- en dresseertechnieken
— Bouwt een nagerecht zorgvuldig op, kiest daarbij het juiste —  Grondige kennis van diverse
recipiént (kom, bord, glas, tas...) en respecteert het eventueel afwerkings- en garneertechnieken
transport

—  Gebruikt bij het versieren diverse ingrediénten (fruit, kruiden,
marsepein, chocolade, noga, suikerwerk, pastillage ..)

— Speelt creatief in op de wensen van de gast (vb. verjaardag,
pensioen..) of werkt binnen een thema (sport, muziek ...)
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MODULE RESTAURANTDESSERTEN, -GEBAK EN -BROOD UIT DE WERELDKEUKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten desserten, gebak en brood centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de wereldkeuken om recht te doen aan het
specifieke product (desserten, gebak en brood). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht
besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert algemene keukenactiviteiten uit

— Ontvangt en controleert de goederen

— Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

—  Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt basisproducten

— Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
zuivelbereidingen en nagerechten

— Bereidt gerechten a la minute

— Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

—  Zet het buffet klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

— Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

bereidingen en neemt stalen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

— Begeleidt keukenmedewerkers

— Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal...)

Kennis van het slijpen van messen
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— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

— Kennis van nagerechten, desserten en
brood

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
desserten, kaas, gebak en brood — Kennis van producten (assortiment,
. seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de —  Kennis van het beoordelen van de
bedrijfsstrategie ' smaak van een product of bereiding
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe _  Kennis van de combinatie van smaken
ontW|kkeI|ngen in de smaakleer,“met streekgerechten, met en voedingsmiddelen
duurzaamheid en met de kostprijs —  Kennis van het doseren en mengen
- Pgst nieuwe trends toe rond dg herkwegk-va.n oude granen, van ingrediénten
biologische producten, streekeigen specialiteiten... — Kennis van samenstelling van
—  Gebruikt uitheemse producten (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert de seizoenskalender voor fruit en groenten gerechten
— Respecteert de voedingswaarde van de producten —  Kennis van de samenhang van een
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor gerecht en de

toepassingsmogelijkheden

— Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Kennis van mousses, bavarois, flans,
warme en koude keukendesserten

— Kennis van diverse soorten gebak en
brood

— Kennis van diverse soorten sauzen en
garnituren

— Kennis van de kwaliteit en
voedingswaarde van desserten, kazen,
gebak en brood

— Grondige kennis van diverse soorten

kazen
9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert groenten, fruit | — Kennis van producten (assortiment,
en kruiden seizoenen, kwaliteitskenmerken,
) ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)

- Pelt groenten, fruit en kruiden en maakt ze schoon op een —  Kennis van gewichten en

kwaliteitsvolle manier . . hoeveelheden in functie van
— Versnijdt groenten, fruit en kruiden op een economische portioneren

manier —  Kennis van schillen en pellen van
—  Bereidt vullingen voedingsproducten

— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
|
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Gebruikt diverse marinades
Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels
Bereidt en konfijt groenten en fruit

Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

Past diverse bereidingswijzen toe voor mousses, bavarois,
flans, warme en koude keukendesserten

Bereidt nat en droog gebak, wafels en pannenkoeken
Bereidt diverse soorten brood

Bereidt roomijs, sorbet en bevroren desserten

Verwerkt chocolade

Versnijdt en verwerkt diverse soorten kaas

Verwerkt halffabricaten

Bereidt sauzen en garnituren

Gebruikt bindmiddelen op de juiste manier

Verwerkt overgebleven resten

Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (oven,
ijsturbine, snelklopper, deegsnijder, thermomix ...)
Controleert de smaak

Werkt kostenbewust

Schrijft recepturen en technische fiches uit

10 Voert de nodige voorbereidende werkzaamheden uit voor Kennis van producten (assortiment,
degen, beslagen, vullingen ... seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Volgt de receptuur en de technische fiche Kennis van het doseren en mengen
— Berekent de kwantiteit van ingrediénten
— Zet meeteenheden om Kennis van recepten
—  Weegt grondstoffen af Kennis van functionele
— Bepaalt de temperatuur en de hoeveelheid van de samen te rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
voegen grondstoffen van hoeveelheden
— Bereidt diverse componenten (slagroom, eiwit ..) en vullingen Kennis van gewichten en
— Bereidt diverse soorten degen en beslagen hoeveelheden in functie van
— Mengt grondstoffen in de juiste volgorde portioneren
— Respecteert de juiste verhoudingen Kennis van spuit-, snij, uitrol-,
—  Smelt chocolade tempereer-, kook-, mouleer- en
— Karamelliseert suiker uitsteektechnieken
— Rolt degen en beslagen uit Kennis van degen, beslagen en
— Past spuit-, snij-, rol-, mouleer- of uitsteektechnieken toe vullingen
— Portioneert nauwkeurig Kennis van meetinstrumenten in de
— Bakt of gaart eventueel voor keuken (thermometer, digitale
—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels weegschaal ..)
n Voert de nodige voorbereidende werkzaamheden uit voor het Kennis van gewichten en
presenteren van kazen hoeveelheden in functie van
portioneren
— Bewaart kazen onder de juiste omstandigheden Kennis van het systematisch
(temperatuur, vochtigheid, licht ...) handhaven van de juiste
— Respecteert het rijpingsproces bewaartemperatuur
— Laat kazen op kamertemperatuur komen Grondige kennis van diverse soorten
— Portioneert nauwkeurig kazen
—  Kiest de juiste garnituur
— Verwerkt overgebleven resten
12 Bereidt keukendesserten, gebak en brood uit de wereldkeuken Kennis van het beoordelen van de

smaak van een product of bereiding
Kennis van recepten

Kennis van room-, melk-, waterijs en
sorbets

Kennis van mousses, bavarois, flans,
warme en koude keukendesserten
Kennis van diverse soorten sauzen en
garnituren

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van functionele
rekenvaardigheid in functie van
klantgericht en economisch werken
Grondige kennis van het bereiden van
(onderdelen van) keukendesserten,
kaas, gebak en brood

1
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13 Past creatieve decoratie- en dresseertechnieken toe — Grondige kennis van creatieve
] . . o decoratie- en dresseertechnieken
— Bouwt een nagerecht zorgvuldig op, kiest daarbij het juiste —  Grondige kennis van diverse
recipiént (kom, bord, glas, tas ...) en respecteert het eventueel afwerkings- en garneertechnieken
transport

—  Gebruikt bij het versieren diverse ingrediénten (fruit, kruiden,
marsepein, chocolade, noga, suikerwerk, pastillage ..)

— Speelt creatief in op de wensen van de gast (vb. verjaardag,
pensioen..) of werkt binnen een thema (sport, muziek ...)

I —
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MODULE GEZONDE EN DIEET RESTAURANTDESSERTEN, -GEBAK EN -BROOD

SITUERING

In deze module leert de cursist gezonde en dieet restaurantdesserten, -gebak en —brood bereiden. Ook het samenstellen
van een aanbod voor de meest gangbare diéten en allergieén, met aandacht voor gezonde voeding en de zoektocht naar
volwaardige vervangproducten, komt uitgebreid aan bod.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert algemene keukenactiviteiten uit

— Ontvangt en controleert de goederen

— Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

—  Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt basisproducten

— Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
zuivelbereidingen en nagerechten

— Bereidt gerechten a la minute

— Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

—  Zet het buffet klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

— Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

— Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

— Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise..)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen

o \
®
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Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

Kennis van nagerechten, desserten en
brood

Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

5 Bereidt dieetmaaltjjden Kennis van dieetmaaltijden
Kennis van recepten
— Bereidt suikervrije, zoutarme en vetloze gerechten
— Respecteert bij de bereiding de invloed van temperatuur en
licht
—  Gebruikt specifieke technieken van de dieetkeuken
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit
8 Stelt een aanbod samen voor de meest gangbare diéten en Kennis van de kwaliteit en
allergieén voedingswaarde desserten, kazen,
gebak en brood
—  Past algemene dieetrichtlijnen toe Kennis van diverse soorten gebak en
— Respecteert de meest voorkomende voedselallergieén en brood
voedselintoleranties Kennis van dieetmaaltijden
— Berekent de voedingswaarden van producten Kennis van allergenen
— Past de principes van gezonde voeding toe bij bepaalde Grondige kennis van diverse soorten
voedingspatronen en diéten kazen
—  Zoekt volwaardige vervangproducten
14 Respecteert de meest voorkomende allergieén en diéten Kennis van recepten

— Bereidt suikervrije, zoutloze en vetarme alternatieven

—  Zoekt volwaardige vervangproducten

— Respecteert bij de bereiding de invloed van temperatuur en
licht

—  Gebruikt specifieke technieken van de dieetkeuken

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

Kennis van dieetmaaltijden
Grondige kennis van suikervrije,
zoutloze en vetarme alternatieven
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MODULE TRENDY EN ALTERNATIEVE BEREIDINGEN
VOOR RESTAURANTDESSERTEN, -GEBAK EN -BROOD

SITUERING

In deze module leert de cursist trendy en alternatieve gerechten bereiden voor restaurantdesserten, -gebak en -brood.
Alternatieven aanreiken veronderstelt niet alleen het bereiden van vegetarische en veganistische alternatieven, maar ook
het ingaan op trends en experimenteren, met bijzondere aandacht voor de zoektocht naar volwaardige vervangproducten
en specifieke bereidingstechnieken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4

Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het

Maakt schoon, bewerkt, versnijdt basisproducten

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
zuivelbereidingen en nagerechten

Bereidt gerechten a la minute

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

BVR Beroepsopleiding Chef de partie desserten, gebak en brood - 01/09/2021
Module Trendy en alternatieve bereidingen
voor restaurantdesserten, -gebak en -brood

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh

Pagina 45 van 50




Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

Kennis van nagerechten, desserten en
brood

Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

6 Bereidt vegetarische en veganistische gerechten Kennis van vegetarische en
. veganistische gerechten
— Respecteert de voedingswaarden van vegetarische en Kennis van de combinatie van smaken
veganistische ingrediénten en voedingsmiddelen
— Past de principes van gezonde voeding toe Kennis van recepten
— Zoekt volwaardige vervangproducten Kennis van bereidingswijzen
— Past specifieke bereidingstechnieken voor alternatieve Grondige kennis van suikervrije
voeding toe zoutloze en vetarme alternatieven
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit
15 Bljjft op de hoogte van nieuwe trends en producten Basiskennis van nieuwe trends

Zoekt op de binnen- en buitenlandse markt naar nieuwe
trends en producten

Verbreedt constant zijn kennis omtrent trends en producten
Past nieuwe technieken toe

Experimenteert met smaakcombinaties en andere
productgroepen (groenten, kruiden...)

Kennis van smaken en aroma’s

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van smaken
en voedingsmiddelen
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UITBREIDINGSMODULE EVENTCATERING

SITUERING

In deze module verdiept de cursist zich in de specifieke setting van de eventcatering. De cursist staat op locatie in voor
de catering op maat van een event, zowel op grote als op kleine schaal. Alle types van events komen aan bod (bijv.
huwelijksfeesten, bedrijfsfeesten, optredens, festivals, catering bij mensen thuis enz. ...)

Niet enkel het bedenken, samenstellen en bereiden van de gerechten, maar ook de efficiénte organisatie, uitvoering en
naverwerking van de eventcatering komen in deze module aan bod. Er wordt nagedacht over de bewaring, de verpakking,
het transport en de presentatie van gerechten. Het eindproduct moet immers op een smaakvolle, kwaliteitsvolle en
voedselveilige manier tot bij de klant gebracht worden. Er wordt eveneens voldoende aandacht besteed aan de correcte
recuperatie van producten en het opruimen van de locatie, met de focus op de voedsel- en hygiénevoorschriften.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

28

Stelt gerechten en menu’s samen i.fv. eventcatering

Stelt de menukaart en gerechten samen in functie van het
specifieke event, locatie en aantal personen.

Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en
kleuren

Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van
voedingswaren

Houdt rekening met infrastructuur van de locatie

Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het
assortiment, allergenen en diéten

Zorgt voor een evenwichtige samenstelling

Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen,
overleg met concullega’s ...)

Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén
Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het
bord en buffet

Houdt rekening met het aantal handelingen

Bepaalt het recept en de bereidingswijze

Vraagt feedback

Past gerechten aan waar nodig

Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht
Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening
met de manier van verkopen (koud/warm, verpakking, ..)

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product -

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van vlees-, gevogelte- en
visgerechten

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van desserten, gebak en brood
Kennis van kaassoorten en de
combinatie ervan

Kennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van het samenstellen van
gerechten

Kennis van het klaarzetten van
gerechten

kennis van plan productie- en
verbruikersruimte

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe trends en
technologieén

Kennis van schikken van de
producten in de toonbank -

Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
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— Kennis van materialen die toegelaten
zijn bij presentatie en garneringen

— Kennis van de seizoenskalender

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid, ..)

— Kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en gebalanceerde) gerechten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten, nagerechten,
desserts ...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten,
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedingsproducten

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

29 Organiseert de werkzaamheden van de keuken ifv.|— Kennisvan efficiénte werkorganisatie
eventcatering

— Maakt een inschatting van de werkzaamheden

— Houdt rekening met reservaties, bestellingen, offertes,
weersomstandigheden ...

— Maakt werkplanning op en stelt de werkvolgorde vast

30 Versiert, presenteert en verpakt gerechten ifv. eventcatering | — Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

- Weegt porties af —  Kennis van de invloed van een

— Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verpakking op de hygiéne en het
verkoopklaar te maken bewaren van een product
—  Voorkomt kruisbesmetting —  Kennis van de relatie tussen de
— Schikt en presenteert gerechten verpakking en het bewaren van een
product
— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
— Kennis van dresseertechnieken
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het installeren en opruimen van de locatie i.fv. eventcatering

— Voorziet het nodige materiaal, het transport naar en
installatie ervan op de locatie

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Ruimt de tafels af en maakt de gebruikte locatie schoon na
de dienst

— Reinigt meubilair, glazen en couverts (met stoom, met azijn
..) en bergt het vaatwerk op

— Sorteert en transporteert het afval volgens de geldende
regels

31 Verkoopt producten ter plaatse, neemt de bestelling van de Kennis van verkooptechnieken
klant/gast op en informeert over de producten en schotels i.fv. Kennis van bestellingen (opmaak,
eventcatering opvolging, procedures, formulieren,

ontvangstcontrole e.d.)
— Voert een verkoopgesprek Kennis van de principes van
—  Wijjstde klant' op speciale acties en producten om de gastvriendelijkheid
verkoop te stimuleren Kennis van klachtenbehandeling
h Rekgnt de verkoopprijs af met. de kIanF Kennis van communicatietechnieken
- BedlenF de kassa naL{wkeurig in functie van correcte Kennis van alternatieven voor
bestellingen en betalingen specifieke gasten met specifieke
vereisten
Kennis van betaalmiddelen en
inningsprocedures
Kennis van het bedienen en
controleren van de kassa
32 Organiseert transport van materiaal en grondstoffen, evenals Kennis van het reinigingsplan

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Basiskennis van de wettelijke
bepalingen voor het transport van
voedingsproducten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van de opslag van goederen
Kennis van etikettering

Kennis van het sorteren van afval

I —
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 6 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXII bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Chef de partie
groenten, fruit en
kruiden

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs
BO HR 13

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “CHEF DE PARTIE GROENTEN, FRUIT
EN KRUIDEN”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 4
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OMSCHRIJVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Chef de partie
groenten, fruit en
kruiden

In de opleiding “Chef de partie groenten, fruit en kruiden” leert men
voedingsmiddelen binnen de keuken bestellen en ontvangen, de noodzakelijke
voorbereidingen doen, koude en warme maaltijden bereiden volgens de gepaste
culinaire technieken en/of volgens technische fiche, de gerechten afwerken en de
kwaliteit controleren teneinde kwaliteitsvolle maaltijden af te leveren aan de gast.
In deze opleiding ligt de focus op de productgroep groenten, fruit en kruiden;
groenten, fruit en kruiden staan centraal in de gerechten, maar ook andere
productgroepen komen aan bod. Producten, bereidingstechnieken, culinaire
toepassingen en nieuwe trends van zowel de inheemse keuken als de wereldkeuken
komen aan bod. Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een
rode draad in deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Chef de partie groenten, fruit en kruiden’ wordt uitgeoefend in diverse
horecabedrijven (restaurant, brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal,
traiteur, mobiele restauratie’, congrescentrum, hotel, grootkeuken
/gemeenschapsrestauratie ...).

De Chef de partie groenten, fruit en kruiden werkt er zelfstandig aan de eigen taken
en begeleidt de werkzaamheden van de keukenmedewerkers.

De Chef de partie groenten, fruit en kruiden niveau 4 bouwt verder op de Hulpkok
niveau 3 en de Keukenmedewerker niveau 2; de opleidingen Keukenmedewerker en
Hulpkok zitten dan ook integraal vervat in de opleiding Chef de partie groenten, fruit
en kruiden.

Naast de Chef de partie groenten, fruit en kruiden worden op niveau 4
3 andere chefs de partie (vlees, wild en gevogelte; vis, schaal- en schelpdieren;
desserten, gebak en brood) voorzien, evenals kok en grootkeukenkok.

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
1]

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
broed (4)

Kok
(4)

Grootkeukenkok (4)

Chef de
partie vlees,
wild en
gevogelte

(4)

Hulpkok (3) Grootkeukenhulpkok

(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

2)

Medewerker
fastfood
(2)

Chef de partie groenten, fruit en kruiden [2020]
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0425-3

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.

I/
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https://app.akov.be/pls/pakov/f?p=VLAAMSE_KWALIFICATIESTRUCTUUR:BEROEPSKWALIFICATIE:::NO:1020:P1020_BK_DOSSIER_ID,P1020_HEEFT_DEELKWALIFICATIES:4181,NEE
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

(el F.N| "By -7V |{e De opleiding “Chef de partie groenten, fruit en kruiden” bestaat uit 13 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR GO04
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR GOO5
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt MHR GOO7
— Module Bistrogerechten vlees en gevogelte 80 Lt MHR GO08
— Module Bistrogerechten vis 80 Lt MHR GO09
— Module Bistrogerechten met groenten en kruiden 80 Lt MHR GO10
— Module Bistronagerechten 80 Lt MHR GOTl
— Module Initiatie ontvangst en bediening van gasten 80 Lt MHR GO12

— Module Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden
80Lt MHR 031
— Module Restaurantgerechten met groenten, fruit en kruiden uit de
wereldkeuken 80 Lt MHR 032
— Module Dieetmaaltijden en gezonde voeding met groenten, fruit en kruiden
80 Lt MHR 033
— Module Trendy en alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met
groenten, fruit en kruiden 80 Lt MHR 034

Na de opleiding kan een uitbreidingsmodule gevolgd worden; deze maakt geen deel
uit van het certificaattraject:

— Module Eventcatering 80 Lt UM HRGOOT1
40l 801t
EENVOUDIGE
VLEES- EN BISTROGERECHTEN
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
Lot | Leott RESTAURANT- XY
GERECHTEN MET
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN GROENTEN, FRUIT EN
VISGERECHTEN VIS KRUIDEN CHEF DE PARTIE
GROETEN, FRUIT EN
> pren KRUIDEN
RESTAURANT- 880LT
[4ote Lsote | GERECHTEN MET
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN GROENTEN, FRUIT EN
GERECHTEN MET MET GROENTEN EN KRUIDEN UIT DE
GROENTEN EN KRUIDEN KRUIDEN WERELDKEUKEN
40l 801t 801t
DIEETMAALTLIDEN
EENVOUDIGE EN GEZONDE VOEDING
NAGERECHTEN BISTRONAGERECHTEN METGROENTEN, FRUIT
EN KRUIDEN
[sote | TRenovEn O]
INITIATIE ALTERNATIEVE
ONTVANGST EN BEREIDINGEN VOOR
BEDIENING VAN GASTEN RESTAURANTGERECHTEN
MET GROENTEN, FRUIT
EN KRUIDEN

. ____________________________________________________________________________________|
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(4|5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Chef de partie groenten, fruit en kruiden en
een bewijs van beroepskwalificatie van niveau 4 van Chef de partie
groenten, fruit en kruiden.

(o] JE[»]]'[c}§p10]F)7] De opleiding omvat in totaal 880 lestijden.
p)|JHe] [JiWe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

I —
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ATTESTEN EN VOORWAARDEN

R Y3 d)] Om te mogen werken als ‘Chef de partie groenten, fruit en kruiden” moet men over
volgende attesten beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage Il, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”

e[S e N5l \[cl5 Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
\V[e10)-0"1:V:\=1») | Detreffende het volwassenenonderwijs Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

PIJLEN TUSSEN - De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

UITBREIDINGSMODULES De cursist beschikt over het certificaat van de opleiding Chef de partie groenten, fruit
en kruiden/vlees, wild en gevogelte/vis, schaal- en schelpdieren/desserten, gebak en
brood, van de opleiding Kok of de opleiding Grootkeukenkok of voldoet aan één van
de overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het
decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

I —
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http://www.ond.vlaanderen.be/edulex/database/document/document.asp?docid=13914

GENERIEKE COMPTETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de

modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Werkt in teamverband Basiskennis communicatietechnieken
Basiskennis functionele communicatie
—  Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke met collega’s in het Engels en het
— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke Frans
—  Werkt efficiént samen met collega’s Kennis van keukenterminologie en
— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering vakjargon in het Frans en het Engels
van werkschema ..)
— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende
—  Deelt vakkennis
— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig
— Toont respect voor elke collega, functie of taak
— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
— Verplaatst zich in de positie van een collega
— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)
2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit Basiskennis van ergonomie

en welzijjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)
Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en
vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde
werkvolgorde

Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van de
medewerkers

Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen ...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Respecteert de kostprijs van ingrediénten en producten

Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

Kennis van HACCP-normens

Kennis van bedrijfsprocedures m.b.t.
het eigen werk

Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen
Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen
en onderhoud van toestellen

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van functionele
rekenvaardigheid in functie van
klantgericht en economisch werken

o \
®
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Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid

— Respecteert de persoonlijke hygiéne

— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische
richtlijnen

— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen

— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische
richtlijnen

— Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en
vuile/schone

— Haalt producten pas op het laatste moment uit de
koelruimte om ze te verwerken

— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid

— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik

— Vermijdt kruisbesmetting

— Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking

— Bewaart voedingsproducten conform de regels van
voedselveiligheid

— Registreert goederen en temperaturen

— Respecteert mogelijke gevaren en allergenen

Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken
Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van allergenen

Kennis van regeneratietechnieken
Kennis van HACCP-normens

Kennis van de traceerbaarheid van
producten

Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ..)

Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten

Kennis van persoonlijke hygiéne

BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. . (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan

BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige viees- en |- Basiskennis van foodcost en
0198-3 | gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
—  Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige viees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

—  Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

I —
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
viees- en gevogeltegerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwal|te.|tskenmer'ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . v s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. g - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " N Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek ; &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden Basiskennis van functionele

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - -
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden van voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
0198-3 | groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
8 _  Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten

BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh

Pagina 14 van 48



4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige | — Basiskennis van voedingsproducten

gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van dresseertechnieken

— Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

— Kennis van het lezen van recepten

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal

BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af | —  Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | (indien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en UItZIChtZ houdbaarhmd, versheid,
- » toepassingsmogelijkheden)
materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op . ; .
dienbladen — Basiskennis van dresseertechnieken
— Zet voorraad dranken, (toe)spijzen, vetstoffen, garnituren, a Ba5|sl<.(.enn|s van het samenstellen van
; maaltijdpakketten
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende i ] .
— Basiskennis van het portioneren van
werkposten -
maaltijdcomponenten

— Staat in voor de schikking en portionering van spijzen
conform richtlijnen

— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen

— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in
transportkarren

— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

— Basiskennis van het gebruik van
transportkarren en —banden

— Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen
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— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

—  Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten..) in functie
van de opdracht

4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
3 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
—  Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten
overschotten
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nagerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af : "
. oo toepassingsmogelijkheden)
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . X
. Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik .
. . van ingrediénten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en . . ,
R Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie . .
. - - . Basiskennis van het beoordelen van
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel
. - . de smaak van een product of
— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde ) . .
. Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten istisch h
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling veganistische gerechten
P J Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

Kennis van het lezen van recepten
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vlees en gevogelte bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer | — Kennis van de voorwaarden voor
] opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden | _  annis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn _  Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale
Out™-principe weegschaal ..)

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOssx-

bistrobereidingen met viees en gevogelte principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
Module Bistrogerechten met vlees en gevogelte
Pagina 19 van 48

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



is onderwijs & vorming

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd | — Kennis van versnijdingsvormen
is (julienne, brunoise ...)
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnjdt en portioneert viees, | — Kennisvan producten (assortiment,
gevogelte en andere basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
- Contrgleert de kwaliteit en versheid van producten voor _  Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yannis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan hoeveelheden in functie van
- Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt portioneren
daarbij rekenjng met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid —  Kennis van het schoonmaken,
van het voedingsproduct versnijden en portioneren van vlees,
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de gevogelte en andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften —  Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
—  Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met vlees en gevogelte — Basiskennis van nieuwe trends
—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | Basiskennis van.EIe meest
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten voorlfomende d.|eten
voor gebruik — Kennis van hapjes en amuses,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoongerecthn .
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel B E:lgzssvsguzgﬁegizgzenn' dgea:ergn\;:rr::
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, rijstger;echten éardappt,elgerechten ’
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, _ Kennis van he,t beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaa.k van een prodyct .Of bereiding
ingrediénten — Kennis van de <3omb|nat|g van -
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling smakgn, aroma’s en voedingsmiddelen
— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten
. ____________________________________________________________________________________|
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Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
viees en gevogelte

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén
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4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vlees en gevogelte 3 la Kennis van bereidingswijzen en
minute kooktechnieken
_ Leest de bestelbon Kennis van regeneratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vlees en gevogelte op basis van E?trw;k\;annvl;egéslzégg;izer:en en
afroep door de verantwoordelijke
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vlees en gevogelte Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Z?é(i)cehnteEyotﬁiggilﬁzli(gn\ztssrﬁ?é)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Kennis \;an het beoord;elen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaak van een product of bereiding
—  Schikt meerdere borden identiek rK:Cnenltse\r/]an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kenr?is van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten viees en gevogelte Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gzzit;llzcle?]nn(ji?e::erfo daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan
. - . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar maaltiidpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .J P
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch
op in de koelkamer, in de voorraadkamer handhaven van de juiste
— Koelt de producten af volgens de regels van de bewa.artemperfat.t{ur
voedselveiligheid Kennis van recipiénten en de
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af verpgkklng§W|Jze van
. . voedingsmiddelen
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn Kennis van etiketterin
— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte Kennis van de invloedgvan een
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden .
. L ; ) verpakking op de hygiéne en het
— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal bewaren van een product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste Kennis van het FIFOx- en FEFOwsx-
plaats op te bergen principe
— Past het FIFO/FEFO- principe toe Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten
Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vis bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . . ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx%- en FEFOss-

bistrobereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
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4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze Kennis van producten (assortiment,
. . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor o : .
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
g . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" . voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . " .
. y Kennis van snijtechnieken
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd . o
i Kennis van versnijdingsvormen
. . - - : (julienne, brunoise ...)
—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies julienne, brunoise
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van producten (assortiment,
basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid)
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor uit C t houdbaarhe d. ers e.d
gebruik Kennis van de anatomie van vissen
. voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, : P
" : Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan . )
: . . hoeveelheden in functie van
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt ortioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid E Anis van het schoonmaken
van het voedingsproduct ennis van Net scnoonmaken, -
. . . versnijden en portioneren van vis en
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de )
o : andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften . . )
. . . Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
— Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistro-gerechten met vis Basiskennis van nieuwe trends
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van”c.je meest
. o voorkomende diéten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kenni hapi
voor gebruik ennis var;]t athes en amusist,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoofdgerechten ...
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel E:Igz:’svsguzgﬁe;zhteenn’ dgeaem\;:rrs:’
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, o ' - SOCpEN, deeg ’
. rijstgerechten, aardappelgerechten ...
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, :
! . Kennis van het beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
smaak van een product of bereiding
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten
. ____________________________________________________________________________________|
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Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vis

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van visgerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen
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Kennis van nieuwe technologieén
4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vis a la minute Kennis van bereidingswijzen en
- Leest de bestelbon Ezzﬁ:(i/r;r:erter;neratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vis op basis van afroep door de . & .
o Kennis van lezen, interpreteren en
verantwoordelijke .
- : . . uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vis Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Selzoene, kwallte|tsl.<enmerker1,
. : . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten .
. 9 e Kennis van het beoordelen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
- smaak van een product of bereiding
aantrekkelijk Kennis van opmaken en lezen van
—  Schikt meerdere borden identiek P
. recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier . .
- . Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . :
Kennis van productfiches en
naar de zaal
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten vis Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gasitvlzlinndiel\lik:er:;j daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan d>ISKENNIS van modaliteiten voo
. o . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren .
Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar .
. - maaltijdpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch
op in de koelkamer, in de voorraadkamer handhaven van de juiste
— Koelt de producten af volgens de regels van de Ee\r/]v;ar\t/er:feriatil{l;; nend
voedselveiligheid VSr aikii sve\!/?’zr)eevar? en de
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af pariingswiy
s . voedingsmiddelen
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn . . .
. o . Kennis van etikettering
—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte . )
- : . Kennis van de invloed van een
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden .
—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal verpakking op de hygiéne en het
v ot J hott P g tiket al de iuist bewaren van een product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
plaats op te bergen principe
— Past het FIFO/FEFO- principe toe .
Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten
Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
keukenmedewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO«- en FEFOssx-
bistrobereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistro-gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van nieuwe trends

—  Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Kennis van bijgerechten, garnituren,
organisatie salades, sauzen, soepen, deegwaren,

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, | — Kennis van het beoordelen van de
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, smaak van een product of bereiding
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) — Kennis van de combinatie van

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
ingrediénten — Kennis van het doseren en mengen

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
bistrogerechten met groenten en kruiden specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

—  Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
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— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Bereidt bistrogerechten en maaltjjden met groenten en kruiden | — Kennis van bereidingswijzen en

d la minute kooktechnieken

— Kennis van regeneratietechnieken

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

—  Leest de bestelbon

— Bereidt het bistrogerecht groenten en kruiden op basis van
afroep door de verantwoordelijke

— Past indien nodig regeneratietechnieken toe

— Stemt af met de bediening tijdens de dienst

—  Werkt gerechten af volgens bestelling

— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen

— Respecteert de juiste porties

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Begeleidt keukenmedewerkers — Basiskennis begeleiden van
.. keukenmedewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten . . .
— Basiskennis motiveren van
— Verdeelt het werk over de keukenmedewerkers
keukenmedewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de
keukenmedewerkers

— Controleert de keukenmedewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de keukenmedewerkers

—  Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Engels en het Frans
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MODULE BISTRONAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistronagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle voorbereidende

werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
bistronagerechten principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast
: L . weegschaal ...)
— Kiest het juiste materiaal . . .
Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe Kennis van ordening van materialen,
Juiste p - VO'BEN P P benodigdheden en keukentoestellen
— Schat de vereiste hoeveelheden in ) . o
i Kennis van werkinstructiefiches
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor >elzoenen, kwallteltslfenmerke-n,
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
6 . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" : voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . - .
. - . Kennis van snijtechnieken
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is : .
. . - " . Kennis van versnijdingsvormen
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies - .
. - . (julienne, brunoise ..)
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af verglsten . .
. oo Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . .
. Basiskennis van de meest
voor gebruik
iy . voorkomende diéten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en ) .
N Kennis van producten (assortiment,
organisatie . L
. - - . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel L ) .
- L ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe .
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
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— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van het doseren en mengen
ingrediénten van ingrediénten
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van de samenhang van een
gerecht
— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nagerechten, desserts

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistronagerechten — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen | — Basiskennis voorraadbeheer
door —  Basiskennis van opmaak van

inventarissen

— Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

— Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

— Anticipeert op mogelijke tekorten

— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures
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MODULE INITIATIE ONTVANGST EN BEDIENING VAN GASTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de basiscompetenties i.v.m. het ontvangen en bedienen van gasten op een gepaste en
gastvriendelijke manier: samenwerking tussen het keukenpersoneel en het zaalpersoneel is essentieel in het afstemmen
van de dienstverlening op de wensen en noden van de gasten. Dit betreft eveneens het kunnen verwoorden wat er
geserveerd wordt; de klant weet vandaag de dag graag wat op zijn bord ligt (allergieén, vegetarisch, lokale en bioproducten,
enz.)

Men leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het voorbereiden
en klaarzetten van zaal en tafels en het af- en opruimen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
BK- Handelt integer — Basiskennis van interculturele
0076-3 gebruiken
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van principes van
4 — Voert de werkzaamheden uit zonder te storen gastvriendelijkheid
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast —  Kennis van correcte omgangsvormen

— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van de
werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste

personen
BK- | Stelt de zaal op en maakt tafels klaar voor de dienst — Basiskennis van werkorganisatie
0076-3 — Basiskennis van mise-en-place van de
— Leest het zaalplan 7aal
S —  Schike tafels en stoelen —  Kennis van gebruik van een zaalplan

— Staat in voor de mise-en-place van de zaal: mastiek —  Kennis van tafelschikking
(schoonmaken) van zaalmateriaal of meubilair — Kennis van technieken om tafels op te
— Dekt de tafels: legt linnen, plooit servetten, plaatst bestek en maken
vaatwerk, decoreert tafels en de zaal (indien van toepassing
— Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal
(brood, boter, warmhoudplaatjes, ...
— Heeft aandacht voor de juiste atmosfeer (verlichting, geluid,

— Kennis van mastiekeren
— Kennis van FIFO/FEFO-principe

temperatuur)
BK- Verwelkomt de gast — Basiskennis van de regels van het
0076-3 onthaal
~  Begroet de gastlen) — Basiskennis van lichaamstaal
7 — Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien — Kennis van principes van
van toepassing) gastvriendelijkheid
— Informeert over het menu, aanbiedingen, suggesties — Kennis van etiquette
— Verwittigt de zaalverantwoordelijke — Kennis van samenstelling van
gerechten
BK- | Bereidt eenvoudige warme en koude dranken —  Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 . i i ] voedingsproducten
— Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan ..) — Kennis van FIFO/FEFO-principe
8 — Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren | _  xannis van dranken

(aperitiefhapjes, koekjes ..)

— Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een
glas volgens de richtlijnen

— Vult de voorraad dranken aan

— Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee ..)

— Kennis van barmateriaal en machines
— Kennis van versheid van producten
door zintuiglijke controle
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— Ruimt de tafels af

— Brengt glazen, vaatwerk en gebruikte benodigdheden naar de
spoelkeuken en/of bar voor de afwas

— Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing)

— Doet de mise-en-place voor de volgende dienst

— Rangschikt het bedieningsmaterieel en bergt het op

— Zorgt voor orde en netheid in de zaal

— Verzamelt en rangschikt het leeggoed

— Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon

— Maakt de toog en de barapparatuur schoon

BK- Maakt de bestelling klaar Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 ) voedingsproducten
—  Leest de bestelling en geeft ze door Basiskennis van samenstelling van
9 —  Zet de dranken klaar gerechten
— Past het bestek aan volgens het gerecht en de menukeuze Basiskennis van samenstelling van
van de gast dranken
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van gerechten
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van dranken
Basiskennis van manuele
bestelsystemen
Kennis van dranken
BK- Dient gerechten en/of dranken op in de zaal Basiskennis van allergenen
0076-3 . Basiskennis van lichaamstaal
- Haalt dranken en maaltijdenop . Basiskennis van ingrediénten en
10 — Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de voedingsproducten
etiquette (op de Engelse manier, op een bord, op de Franse Basiskennis van samenstelling van
manier, op de Russische manier, onder een stolp) dranken
—  Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediénten Basiskennis van bereidingswijzen en -
— Past de richtlijnen van de etiquette toe tijden van gerechten
— Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de Basiskennis van bereidingswijzen en -
gast en het afruimen van de tafel tijden van dranken
— Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van Kennis van dranken
warme of koude borden/dienschalen/machines/materiaal Kennis van versheid van producten
— Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of door zintuiglijke controle
collega’s te hinderen Kennis van samenstelling van
— Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens gerechten
15 B Kennis van serveertechnieken
— Gaat op gepaste wijze om met vragen, problemen en Kennis van portioneren bij het
klachten van de gast(en) bedienen van de gast
— Houdt de gast(en) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert
alert op hun signalen
— Serveert, indien nodig, gerechten na met dienstbestek
— Houdt de glazen van de gast(en) in de gaten en schenkt bij
indien nodig
BK- Ruimt af Basiskennis van lichaamstaal
0076-3 ] B Kennis van serveertechnieken
— Ruimt af als alle gasten klaar zijn met eten
n — Vraagt naar bijkomende wensen van de gast
BK- | Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst Basiskennis van werking van
0076-3 ] machines of materieel
— Doet de mise-en-place voor de volgende gast Basiskennis van werkorganisatie
13 — Zet de zaal op orde

Basiskennis van mise-en-place van de
zaal

Basiskennis van reinigingstechnieken
Basiskennis van reinigingsplannen
Kennis van gebruik van een zaalplan
Kennis van tafelschikking

Kennis van technieken om tafels op te
maken
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— Reinigt volgens het reinigingsplan (afwassen van tafels,

stofzuigen ..)
BK- | Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, ...) en bergt het | — Basiskennis van werking van
0076-3 | vaatwerk op machines of materieel
) — Basiskennis van werkorganisatie
14 — Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal

. ) —  Basiskennis van reinigingsplannen
— Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine

— Droogt glazen af en blinkt ze op
— Bergt schoon materiaal op de daarvoor voorziene plaats op
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET GROENTEN, FRUIT EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten groenten, fruit en kruiden centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de inheemse keuken om recht te doen aan het
specifieke product (groenten, fruit en kruiden). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht
besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
— Ontvangt en controleert de goederen vereisten

— Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

— Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert
basisproducten

— Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

— Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vegetarische gerechten

— Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

— Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

— Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis voorraadbeheer

— Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

—  Basiskennis van reinigingsschema'’s

— Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

—  Zet het buffet klaar —  Kennis van bijgerechten, garnituren,

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, salades, sauzen, soepen, deegwaren,

de bain-maries en koeltogen rijstgerechten, aardappelgerechten...
— Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze | —  Kennis van recepten

op in de koelkamer, in de voorraadkamer —  Kennis van functionele

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering
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Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

Basiskennis van nieuwe trends

en kruiden

Pelt groenten, fruit en kruiden en maakt ze schoon op een
kwaliteitsvolle manier

Versnijdt groenten, fruit en kruiden op een economische
manier

7 Adviseert bif het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met
groenten, fruit en kruiden Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie voedingswaarde van groenten, fruit
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe en kruiden
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met Kennis van zaaien, telen en planten
duurzaamheid en met de kostprijs van groenten, fruit en kruiden
— Past nieuwe trends toe rond de herkweek van oude soorten, Kennis van het beoordelen van de
biologisch, streekeigen soorten... smaak van een product of bereiding
—  Gebruikt inheemse producten Kennis van de combinatie van smaken
— Respecteert de seizoenskalender voor groenten, fruit en en voedingsmiddelen
kruiden Kennis van het doseren en mengen
— Respecteert de voedingswaarde van de producten van ingrediénten
— Respecteert de soorten, de plaats van herkomst en de bodem Kennis van samenstelling van
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten
Kennis van de samenhang van een
gerecht en de
toepassingsmogelijkheden
Kennis van allergenen
Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting
Grondige kennis van de
seizoenskalender voor groenten, fruit
en kruiden
Grondige kennis van soorten, hun
plaats van herkomst en de bodem
Grondige kennis van gerechten met
groenten, fruit en kruiden
9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert groenten, fruit Grondige kennis van het

schoonmaken, versnijden en
portioneren van groenten, fruit en
kruiden

Grondige kennis van soorten, hun
plaats van herkomst en de bodem
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Bereidt vullingen

Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
Gebruikt diverse marinades

Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels

kruiden

Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht
(fermenteren, blancheren, grillen, frituren, glaceren, stoven,
konfijten ...

Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk
product en gerecht (rauw, poffen, drogen, vermalen,
emulgeren, injecteren, pekelen, zuren, pureren, roosteren ...)
Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee,
steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vacuiimtoestel ...)

Kruidt gepast af

Schrijft recepturen en technische fiches uit

10 Verwerkt deelstukken van groenten, fruit en kruiden tot fonds, Grondige kennis van de verwerking
soepen, confituren van resten
o ) Grondige kennis van soorten, hun
—  Zoekt culinaire toepassingen voor bloemen, bladen, loof, plaats van herkomst en de bodem
stam, pellen, vruchten.,.zaden, wortels ... Grondige kennis van gerechten met
— Respecteert de wettelijke temperatuur groenten, fruit en kruiden
— Sorteert, bewerkt en bereidt de deelstukken volgens
bestemming en receptuur
1 Bereidt gerechten met groenten, fruit en kruiden uit de Grondige kennis van de
inheemse keuken seizoenskalender voor groenten, fruit
en kruiden
— Past specifieke bereidingen toe uit de inheemse keuken Grondige kennis van het bereiden en
- Gebruikt de (deelstukken) van groenten, fruit en kruiden op bewaren van (onderdelen van)
de juiste wijze groenten, fruit en kruiden
- Bereidt hapjes, soepen, sauzen, garnituren en salades op Grondige kennis van gerechten met
basis van groenten, fruit en kruiden groenten, fruit en kruiden
—  Bereidt fonds, consommeés, pasteien en geleibereidingen met
groenten, fruit en kruiden
— Bereidt desserten, ijs en gebak op basis van groenten, fruit
en kruiden
— Bereidt gelei, chutney en confituur op basis van groenten,
fruit en kruiden
— Bereidt infusen, sappen, cocktails, bowls en likeuren op basis
van groenten, fruit en kruiden
— Verwerkt overgebleven resten
12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor groenten, fruit en Kennis van recepten

Grondige kennis van de
seizoenskalender voor groenten, fruit
en kruiden

Grondige kennis van gaartechnieken
(fermenteren, blancheren, marineren,
pocheren, glaceren, bakken, stoven,
wokken, grillen, smoren, roken,
frituren, lage temperatuur, konfijten
)

Grondige kennis van verwerkings- en
bewaartechnieken (rauw, poffen,
drogen, vermalen, emulgeren,
injecteren, pekelen, zuren, pureren,
roosteren ...)
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET GROENTEN, FRUIT EN KRUIDEN
UIT DE WERELDKEUKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten groenten, fruit en kruiden centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de wereldkeuken om recht te doen aan het
specifieke product (groenten, fruit en kruiden). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht
besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4

Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert
basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vegetarische gerechten

Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

o \
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— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
groenten, fruit en kruiden — Kennis van producten (assortiment,
3 seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de _  Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie . voedingswaarde van groenten, fruit
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe en kruiden
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met —  Kennis van zaaien, telen en planten
duurzaamheid en met de kostprijs van groenten, fruit en kruiden
— Past nieuwe trends toe rond de herkweek van oude soorten, | _  yaennis van het beoordelen van de
blolog.|sch,.streeke|gen soorten ... smaak van een product of bereiding
—  Gebruikt uitheemse producten . —  Kennis van de combinatie van smaken
— Respecteert de seizoenskalender voor groenten, fruit en en voedingsmiddelen
kruiden —  Kennis van het doseren en mengen
— Respecteert de voedingswaarde van de producten van ingrediénten
— Respecteert de soorten, de plaats van herkomst en de bodem | _  kennis van samenstelling van
- Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht en de
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Grondige kennis van de
seizoenskalender voor groenten, fruit
en kruiden

— Grondige kennis van soorten, hun
plaats van herkomst en de bodem

— Grondige kennis van gerechten met
groenten, fruit en kruiden

I —
BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
uit de wereldkeuken

Y Pagina 39 van 48
?(& \ Vlaanderen 9

is onderwijs & vorming



9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert groenten, fruit Grondige kennis van het
en kruiden schoonmaken, versnijden en
) ) portioneren van groenten, fruit en
- Pelt groenten, fruit en kruiden en maakt ze schoon op een kruiden
kwaliteitsvolle manier _ . Grondige kennis van soorten, hun
- Versnijdt groenten, fruit en kruiden op een economische plaats van herkomst en de bodem
manier
— Bereidt vullingen
— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
— Gebruikt diverse marinades
—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels
10 Verwerkt deelstukken van groenten, fruit en kruiden tot fonds, Grondige kennis van de verwerking
soepen, confituren van resten
o ) Grondige kennis van soorten, hun
— Zoekt culinaire toepassingen voor bloemen, bladen, loof, plaats van herkomst en de bodem
stam, pellen, vruchten.,.zaden, wortels ... Grondige kennis van gerechten met
— Respecteert de wetteluke.temperatuur groenten, fruit en kruiden
— Sorteert, bewerkt en bereidt de deelstukken volgens
bestemming en receptuur
1 Bereidt gerechten met groenten, fruit en kruiden uit de Grondige kennis van de
wereldkeuken seizoenskalender voor groenten, fruit
- o . en kruiden
— Past specifieke bereidingen toe uit de wereldkeuken Grondige kennis van het bereiden en
— Gebruikt de (deelstukken) van groenten, fruit en kruiden op bewaren van (onderdelen van)
deju.iste WiJ:ZG _ groenten, fruit en kruiden
- Bergdt hapjes, soepen, sauzen, garnituren en salades op Grondige kennis van gerechten met
bas§ van groenten, frwt’en kru@en o groenten, fruit en kruiden
— Bereidt fonds, consommeés, pasteien en geleibereidingen met
groenten, fruit en kruiden
— Bereidt desserten, ijs en gebak op basis van groenten, fruit
en kruiden
— Bereidt gelei, chutney en confituur op basis van groenten,
fruit en kruiden
— Bereidt infusen, sappen, cocktails, bowls en likeuren op basis
van groenten, fruit en kruiden
— Verwerkt overgebleven resten
12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor groenten, fruit en Kennis van recepten
kruiden Grondige kennis van de
) ) seizoenskalender voor groenten, fruit
— Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken en kruiden
tc?e die rgc.ht doen aan hgt specifieke product Grondige kennis van gaartechnieken
—  Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht (fermenteren. blancheren. marineren
(fermenteren, blancheren, grillen, frituren, glaceren, stoven, pocheren, glaceren, bakken, stoven
konfijten .. _ . wokken, grillen, smoren, roken,
- Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk frituren, lage temperatuur, konfijten
product en gerecht (rauw, poffen, drogen, vermalen, )
emulgeren, injecteren, pekelen, zuren, pureren, roosteren ...) Grondige kennis van verwerkings- en
- Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee, bewaartechnieken (rauw, poffen,
steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vaculimtoestel ...) drogen, vermalen, emulgeren,
—  Kruidt gepast af injecteren, pekelen, zuren, pureren,
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit roosteren ..)
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_____________________________________________________________|
MODULE DIEETMAALTIJDEN EN GEZONDE VOEDING MET GROENTEN, FRUIT EN KRUIDEN
SITUERING

In deze module leert de cursist dieetmaaltijden en gezonde voeding bereiden met groenten, fruit en kruiden. Ook het
samenstellen van een aanbod voor de meest gangbare diéten en allergieén, met aandacht voor gezonde voeding en de
zoektocht naar volwaardige vervangproducten, komt uitgebreid aan bod.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert
basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vegetarische gerechten

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)
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— Kennis van controletests en het
nemen van stalen

— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

5 Bereidt dl'eetmaa/t!'jden — Kennis van dieetmaalti_jden

. . . — Kennis van recepten
— Bereidt suikervrije, zoutarme en vetloze gerechten

— Respecteert bij de bereiding de invloed van temperatuur en
licht

—  Gebruikt specifieke technieken van de dieetkeuken

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

8 Stelt een aanbod samen voor de meest gangbare diéten en | — Kennis van de kwaliteit en
allergieén voedingswaarde van groenten, fruit
. e en kruiden
— Past algemene dieetrichtlijnen toe — Kennis van dieetmaaltijden

— Respecteert de meest voorkomende voedselallergieén en —  Kennis van allergenen
voedselintoleranties - Grondige kennis van rassen, soorten,

— Berekent de voedingswaarden van producten hun plaats van herkomst en hun

— Respecteert de soorten, de plaats van herkomst en de bodem voeders/de bodem

— Past de principes van gezonde voeding toe bij bepaalde
voedingspatronen en diéten

—  Zoekt volwaardige vervangproducten

I —
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MODULE TRENDY EN ALTERNATIEVE BEREIDINGEN VOOR RESTAURANTGERECHTEN
MET GROENTEN, FRUIT EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist trendy en alternatieve gerechten bereiden voor restaurantgerechten groenten, fruit en
kruiden. Alternatieven aanreiken veronderstelt niet alleen het bereiden van vegetarische en veganistische alternatieven,
maar ook het ingaan op trends en experimenteren, met bijzondere aandacht voor de zoektocht naar volwaardige
vervangproducten en specifieke bereidingstechnieken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert
basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vegetarische gerechten

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
zuivelbereidingen en nagerechten

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

o \
®
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Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van
basisproducten

Kennis van alternatieven voor

6 Bereidt vegetarische en veganistische gerechten
) ) groenten, fruit en kruiden
— Respecteert de voedingswaarden van vegetarische en Kennis van vegetarische en
veganistische ingrediénten veganistische gerechten
— Past de principes van gezonde voeding toe Kennis van de combinatie van smaken
- Zoekt volwaardige vervangproducten en voedingsmiddelen
—  Past specifieke bereidingstechnieken voor alternatieve Kennis van recepten
voeding toe . . Kennis van bereidingswijzen
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit Kennis van suikervrije, zoutloze en
vetarme alternatieven
13 Blijft op de hoogte van nieuwe trends en producten Basiskennis van nieuwe trends

Zoekt op de binnen- en buitenlandse markt naar nieuwe
trends en producten

Verbreedt constant zijn kennis omtrent trends en producten
Past nieuwe technieken toe

Experimenteert met smaakcombinaties

Kennis van smaken en aroma’s

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van smaken
en voedingsmiddelen
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UITBREIDINGSMODULE EVENTCATERING

SITUERING

In deze module verdiept de cursist zich in de specifieke setting van de eventcatering. De cursist staat op locatie in voor
de catering op maat van een event, zowel op grote als op kleine schaal. Alle types van events komen aan bod (bijv.
huwelijksfeesten, bedrijfsfeesten, optredens, festivals, catering bij mensen thuis enz. ...)

Niet enkel het bedenken, samenstellen en bereiden van de gerechten, maar ook de efficiénte organisatie, uitvoering en
naverwerking van de eventcatering komen in deze module aan bod. Er wordt nagedacht over de bewaring, de verpakking,
het transport en de presentatie van gerechten. Het eindproduct moet immers op een smaakvolle, kwaliteitsvolle en
voedselveilige manier tot bij de klant gebracht worden. Er wordt eveneens voldoende aandacht besteed aan de correcte
recuperatie van producten en het opruimen van de locatie, met de focus op de voedsel- en hygiénevoorschriften.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

28

Stelt gerechten en menu’s samen i.fv. eventcatering

Stelt de menukaart en gerechten samen in functie van het
specifieke event, locatie en aantal personen.

Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en
kleuren

Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van
voedingswaren

Houdt rekening met infrastructuur van de locatie

Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het
assortiment, allergenen en diéten

Zorgt voor een evenwichtige samenstelling

Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen,
overleg met concullega’s ...)

Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén
Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het
bord en buffet

Houdt rekening met het aantal handelingen

Bepaalt het recept en de bereidingswijze

Vraagt feedback

Past gerechten aan waar nodig

Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht
Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening
met de manier van verkopen (koud/warm, verpakking, ..)

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product -

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van vlees-, gevogelte- en
visgerechten

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van desserten, gebak en brood
Kennis van kaassoorten en de
combinatie ervan

Kennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van het samenstellen van
gerechten

Kennis van het klaarzetten van
gerechten

kennis van plan productie- en
verbruikersruimte

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe trends en
technologieén

Kennis van schikken van de
producten in de toonbank -

Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken

BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
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— Kennis van materialen die toegelaten
zijn bij presentatie en garneringen

— Kennis van de seizoenskalender

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid, ..)

— Kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en gebalanceerde) gerechten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten, nagerechten,
desserts...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten,
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedingsproducten

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

29 Organiseert de werkzaamheden van de keuken ifv.|— Kennisvan efficiénte werkorganisatie
eventcatering

— Maakt een inschatting van de werkzaamheden

— Houdt rekening met reservaties, bestellingen, offertes,
weersomstandigheden...

— Maakt werkplanning op en stelt de werkvolgorde vast

30 Versiert, presenteert en verpakt gerechten ifv. eventcatering | — Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

- Weegt porties af —  Kennis van de invloed van een

— Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verpakking op de hygiéne en het
verkoopklaar te maken bewaren van een product
—  Voorkomt kruisbesmetting —  Kennis van de relatie tussen de
— Schikt en presenteert gerechten verpakking en het bewaren van een
product
— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
— Kennis van dresseertechnieken

I —
BVR Beroepsopleiding Chef de partie groenten, fruit en kruiden - 01/09/2021
Uitbreidingsmodule Eventcatering

\ Pagina 46 van 48
?(& \ Vlaanderen 9

is onderwijs & vorming



het installeren en opruimen van de locatie i.fv. eventcatering

— Voorziet het nodige materiaal, het transport naar en
installatie ervan op de locatie

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Ruimt de tafels af en maakt de gebruikte locatie schoon na
de dienst

— Reinigt meubilair, glazen en couverts (met stoom, met azijn
..) en bergt het vaatwerk op

— Sorteert en transporteert het afval volgens de geldende
regels

31 Verkoopt producten ter plaatse, neemt de bestelling van de Kennis van verkooptechnieken
klant/gast op en informeert over de producten en schotels i.fv. Kennis van bestellingen (opmaak,
eventcatering opvolging, procedures, formulieren,

ontvangstcontrole e.d.)
—  Voert een verkoopgesprek Kennis van de principes van
—  Wijst de klant' op speciale acties en producten om de gastvriendelijkheid
verkoop te stimuleren Kennis van klachtenbehandeling
— Rekent de verkoopprijs af met de klant Kennis van communicatietechnieken
- BedlenF de kassa naL{wkeurig in functie van correcte Kennis van alternatieven voor
bestellingen en betalingen specifieke gasten met specifieke
vereisten
Kennis van betaalmiddelen en
inningsprocedures
Kennis van het bedienen en
controleren van de kassa
32 Organiseert transport van materiaal en grondstoffen, evenals Kennis van het reinigingsplan

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Basiskennis van de wettelijke
bepalingen voor het transport van
voedingsproducten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van de opslag van goederen
Kennis van etikettering

Kennis van het sorteren van afval
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 7 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXIII bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Chef de partie vis,
schaal- en schelpdieren

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 12

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “CHEF DE PARTIE VIS, SCHAAL- EN
SCHELPDIEREN”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 4
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OMSCHRIJVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Chef de partie vis,
schaal- en schelpdieren

In de opleiding “Chef de partie vis, schaal-en schelpdieren” leert men
voedingsmiddelen binnen de keuken bestellen en ontvangen, de noodzakelijke
voorbereidingen doen, koude en warme maaltijden bereiden volgens de gepaste
culinaire technieken en/of volgens technische fiche, de gerechten afwerken en de
kwaliteit controleren teneinde kwaliteitsvolle maaltijden af te leveren aan de gast.

In deze opleiding ligt de focus op de productgroep vis, schaal- en schelpdieren; vis,
schaal- en schelpdieren staan centraal in de gerechten, maar ook andere
productgroepen komen aan bod. Producten, bereidingstechnieken, culinaire
toepassingen en nieuwe trends van zowel de inheemse keuken als de wereldkeuken
komen aan bod.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren” wordt uitgeoefend in diverse
horecabedrijven (restaurant, brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal,
traiteur, mobiele restauratie’, congrescentrum, hotel, grootkeuken
/gemeenschapsrestauratie ...).

De Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren werkt er zelfstandig aan de eigen
taken en begeleidt de werkzaamheden van de keukenmedewerkers.

De Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren niveau 4 bouwt verder op de Hulpkok
niveau 3 en de Keukenmedewerker niveau 2; de opleidingen Keukenmedewerker en
Hulpkok zitten dan ook integraal vervat in de opleiding Chef de partie vis, schaal- en
schelpdieren.

Naast de Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren worden op niveau 4
3 andere chefs de partie (vlees, wild en gevogelte; groenten, fruit en kruiden;
desserten, gebak en brood) voorzien, evenals kok en grootkeukenkok.

Restaurantmanager

Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie vlees,
wild en
gevogelte
1]

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
1]

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
broed (4)

Kok
(4)

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3) Grootkeukenhulpkok

(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

2)

Medewerker
fastfood
(2)

Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren [20201
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0424-3

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.

I/
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(el B]F.N| "By y-V:V|{e g De opleiding “Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren” bestaat uit 13 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR GO04
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR GOO5
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt MHR GOO7
— Module Bistrogerechten vlees en gevogelte 80 Lt MHR GO08
— Module Bistrogerechten vis 80 Lt MHR GO09
— Module Bistrogerechten met groenten en kruiden 80 Lt MHR GO10
— Module Bistronagerechten 80 Lt MHR GOTl
— Module Initiatie ontvangst en bediening van gasten 80 Lt MHR GO12

— Module Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren
80Lt MHR 027
— Module Restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren uit de
wereldkeuken
80 Lt MHR 028
— Module Dieetmaaltijden en gezonde voeding met vis, schaal- en schelpdieren
80Lt MHR 029
— Module Trendy en alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met vis,
schaal- en schelpdieren 80 Lt MHR G030

Na de opleiding kan een uitbreidingsmodule gevolgd worden; deze maakt geen deel
uit van het certificaattraject:

80 Lt UM HRGOO1

— Module Eventcatering

401t 80 It
EENVOUDIGE
VLEES- EN BISTROGERECHTEN
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
401t 80 It
|— |— RESTAURANT- [eot |
GERECHTEN MET VIS,
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN SCHAAL- EN
VISGERECHTEN VIS SCHELPDIEREN CHEF DE PARTIE VIS,
_ SCHAAL- EN
> SCHELPDIEREN
RESTAURANT- [eot | 880 LT
[ 4ott | [ ot | GERECHTEN MET VIS,
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN SCHAAL- EN
GERECHTEN MET MET GROENTEN EN SCHELPDIEREN UIT DE
GROENTEN EN KRUIDEN KRUIDEN WERELDKEUKEN
401t 80 It 801t
DIEETMAALTIJDEN
EENVOUDIGE EN GEZONDE VOEDING
NAGERECHTEN BISTRONAGERECHTEN MET VIS, SCHAAL- EN
SCHELPDIEREN
INITIATIE [sor | menoyEN  L%OM
ONTVANGST EN ALTERNATIEVE
BEDIENING VAN BEREIDINGEN VOOR
GASTEN RESTAURANTGERECHTE
N MET VIS, SCHAAL- EN
SCHELPDIEREN
I
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(4|5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren
en een bewijs van beroepskwalificatie van niveau 4 van Chef de partie
vis, schaal- en schelpdieren.

(o] JE[»]]'[c}§p10]F)7] De opleiding omvat in totaal 880 lestijden.
)| JHe] [JiWYe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

1
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ATTESTEN EN VOORWAARDEN
R Y33l Om te mogen werken als ‘Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren’” moet men over

volgende attesten beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage Il, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”

e[S e N5l \[cl5 Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
\V[e10)-0"1:V:\=1»)\| Detreffende het volwassenenonderwijs Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

PIJLEN TUSSEN I De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

UITBREIDINGSMODULES De cursist beschikt over het certificaat van de opleiding Chef de partie vis, schaal- en

schelpdieren/vlees, wild en gevogelte/groenten, fruit en kruiden/desserten, gebak en
brood, van de opleiding Kok of de opleiding Grootkeukenkok of voldoet aan één van
de overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het
decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

I —
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GENERIEKE COMPTETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de

modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Werkt in teamverband Basiskennis communicatietechnieken
Basiskennis functionele communicatie
—  Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke met collega’s in het Engels en het
— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke Frans
—  Werkt efficiént samen met collega’s Kennis van keukenterminologie en
— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering vakjargon in het Frans en het Engels
van werkschema ..)
— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende
—  Deelt vakkennis
— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig
— Toont respect voor elke collega, functie of taak
— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
— Verplaatst zich in de positie van een collega
— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)
2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit Basiskennis van ergonomie
en welzijn Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting
—  Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe) Kennis van HACCP-normens
—  Werkt economisch en vermijdt verspilling Kennis van bedrijfsprocedures m.b.t.
—  Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en het eigen werk
vult de nodige documenten in Kennis van ordening van materialen,
— Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en benodigdheden en keukentoestellen
milieuvoorschriften toe Kennis van veiligheidsregels bij het
—  Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen gebruik van machines, snijmaterialen
—  Past nieuwe technieken toe en leert ze aan en onderhoud van toestellen
- Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende Kennis van werking van machines of
werkplekken materieel
-~ Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning Kennis van functionele
—  Werkt zorgvuldig en met oog voor detail rekenvaardigheid in functie van
— Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde klantgericht en economisch werken
werkvolgorde
— Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van de
medewerkers
— Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering
— Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen ...
— Sorteert afval volgens de richtlijnen
— Respecteert de kostprijs van ingrediénten en producten
3 Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken
— Respecteert de persoonlijke hygiéne

o \
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Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische
richtlijnen

Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen
Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische
richtlijnen

Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en
vuile/schone

Haalt producten pas op het laatste moment uit de
koelruimte om ze te verwerken

Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid
Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik
Vermijdt kruisbesmetting

Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking

Bewaart voedingsproducten conform de regels van
voedselveiligheid

Registreert goederen en temperaturen

Respecteert mogelijke gevaren en allergenen

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van allergenen

Kennis van regeneratietechnieken
Kennis van HACCP-normens

Kennis van de traceerbaarheid van
producten

Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten

Kennis van persoonlijke hygiéne

o \
®
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. oo (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s ) opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. g - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)
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— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bijj het bereiden van eenvoudige vlees- en| — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten - .
v Kt hott — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige viees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

—  Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
viees- en gevogeltegerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
- Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwallte!tskenmer'ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedl.ngsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)
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— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten - .
v Kt hott — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

—  Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden Basiskennis van functionele

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden van voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
0198-3 | groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
8 _  Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten
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materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op
dienbladen

Zet voorraad dranken, (toelspijzen, vetstoffen, garnituren,
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende
werkposten

Staat in voor de schikking en portionering van spijzen
conform richtlijnen

Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen

Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in
transportkarren

Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|smvan doseren en mengen
. o van ingrediénten
- Controltte)ert'lije versheid en de kwaliteit van de producten Basiskennis van smaken en aroma’s
voor gebrui . .
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en S:S:;(:ZE Sa\;aze:e;rzzouﬁdg]lcen van
organisatie bereiding
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel Basiskennis van hapjes en amuses
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, ’
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdgerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) Basiskennis van bijgerechten
- !Beoorc.lgelt de smaak van de gedoseerde en gemengde garnituren, salades, sauzen, s'oepen,
|ngred|enter\ . . . deegwaren, rijstgerechten,
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling aardappelgerechten .
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Volgt de receptuur en de technische fiche UItZICht’. houdbaarhe|d, versheid,

. : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | (indien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en uitzicht, houdbaarheid, versheid,

toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van het samenstellen van
maaltijdpakketten

Basiskennis van het portioneren van
maaltijdcomponenten

Basiskennis van het gebruik van
transportkarren en —banden

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen
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— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
3 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
—  Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten
overschotten
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nagerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af : "
. oo toepassingsmogelijkheden)
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . X
. Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik .
. . van ingrediénten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en . . ,
R Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie . .
. - - . Basiskennis van het beoordelen van
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel
. - . de smaak van een product of
— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde ) . .
. Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten istisch h
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling veganistische gerechten
P J Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

Kennis van het lezen van recepten
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vlees en gevogelte bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte —  Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer | — Kennis van de voorwaarden voor
] opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden | _  annis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn _  Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale

Out™-principe weegschaal ...)
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

deze volgens regelgeving

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOssx-

bistrobereidingen met viees en gevogelte principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -
01/09/2021
Module Bistrogerechten met vlees en gevogelte

Pagina 19 van 48

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | — Kennis van snijtechnieken
versnijden) aan de ingrediénten aan — Kennis van versnijdingsvormen
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd (julienne, brunoise ...)

is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

4 Maakt schoon, bewerkt —versnjjdt en portioneert viees, | — Kennisvan producten (assortiment,

gevogelte en andere basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor —  Kennis van de anatomie van dieren

gebruik voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan hoeveelheden in functie van
— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt portioneren

daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid —  Kennis van het schoonmaken,
van het voedingsproduct versnijden en portioneren van vlees,

- Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de gevogelte en andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

— Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

— Kennis van snijtechnieken

4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met viees en gevogelte — Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

I —
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— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
vlees en gevogelte specifieke gasten met specifieke
vereisten

—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | _  pgssiskennis vervanging van dierlijke
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten ingrediénten door plantaardige

voor gebruik —  Basiskennis van nieuwe trends
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en _ Basiskennis van de meest

organisatie voorkomende diéten
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel _  Kennis van vlees- en
- Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, gevogeltegerechten

braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,

gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren, smaak van een product of bereiding

grilleren, ... —  Kennis van de combinatie van
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

ingrediénten . . —  Kennis van het doseren en mengen
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling van ingrediénten
— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

— Kennis van het beoordelen van de

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

—  Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén
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op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vlees en gevogelte a la Kennis van bereidingswijzen en
minute kooktechnieken
_ Leest de bestelbon Kenn?s van regengratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vlees en gevogelte op basis van Kgnms van lezen, interpreteren en
afroep door de verantwoordelijke uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vlees en gevogelte Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche sglzgehnerr\‘, kv(\jlilltelﬁslfgnmerte.na)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten ;:etrf:ist\’/a:ﬁet T:iroc?rl d;el\;rsvaer: de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaa.k van een product of bereiding
— Schikt meerdere borden identiek rK:cner:)ltSe\r/\an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten viees en gevogelte Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gastrlenQelukheld .
banketten en buffetten en vult ze aan Basiskennis van modaliteiten voor
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren \Iiervqer vanhgoederen I
— Zet koude en warme etenswaren klaar me;ar;‘lisjgllsgkkitseanmenste en van
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, :
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFO#- en FEFO#x-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vis bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

—  Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . o ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOss-

bistrobereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
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4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze Kennis van producten (assortiment,
- . izoenen, kwaliteitskenmerken,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor >elzoene alite ts.e erxer
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
& . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" . voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . " .
. y Kennis van snijtechnieken
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd . o
is Kennis van versnijdingsvormen
. . - . . (julienne, brunoise ...)
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies julienne, brunoise
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van producten (assortiment,
basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid)
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor uit C t houdbaarhe d. ers e'd
gebruik Kennis van de anatomie van vissen
. voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, : P
" : Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan . )
: . . hoeveelheden in functie van
— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt ortioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid E Anis van het schoonmaken
van het voedingsproduct ennis van Net scnoonmaken, -
. . . versnijden en portioneren van vis en
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de )
o : andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften . . )
. . . Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
— Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistro-gerechten met vis Basiskennis van nieuwe trends
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van”c.je meest
. . voorkomende diéten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kenni hapi
voor gebruik ennis var;]t athes en amusist,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoofdgerechten ...
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel §:|22E5V2:ugg§e;§h?nn' dg;mx:rr:g’
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, o ' - SOCpEN, deeg ’
) rijstgerechten, aardappelgerechten ...
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, :
! . Kennis van het beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
smaak van een product of bereiding
. ____________________________________________________________________________________|
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— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van de combinatie van
ingrediénten smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van het doseren en mengen

van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vis | — Basiskennis van alternatieven voor
. . specifieke gasten met specifieke
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af vE.reisten g P

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

—  Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van visgerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en

recepturen
|
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Kennis van nieuwe technologieén

op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vis a la minute Kennis van bereidingswijzen en
- Leest de bestelbon Ezzﬁ:(i/r;r:erter;neratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vis op basis van afroep door de . & .
o Kennis van lezen, interpreteren en
verantwoordelijke .
- : . . uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vis Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Selzoene, kwallte|tsl.<enmerker1,
. : . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten .
. " e Kennis van het beoordelen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
- smaak van een product of bereiding
aantrekkelijk Kennis van opmaken en lezen van
—  Schikt meerdere borden identiek P
. recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier . .
- . Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . :
Kennis van productfiches en
naar de zaal
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten vis Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gasitvlzlinndielek:er:;j daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan d>ISKENNIS van modaliteiten voo
. y . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren .
Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar .
. - maaltijdpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invloed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product

BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -

01/09/2021
Module Bistrogerechten met vis

Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 26 van 48




MODULE BISTROGERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
keukenmedewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
bistrobereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistro-gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
& P P & voorkomende diéten

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Kennis van hapjes en amuses,
organisatie voorgerechten, tussengerechten,

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel hoofdgerechten ...

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, | — Kennis van bijgerechten, garnituren,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, salades, sauzen, soepen, deegwaren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van het beoordelen van de
ingrediénten smaak van een product of bereiding

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van de combinatie van

smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
bistrogerechten met groenten en kruiden specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

—  Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

—  Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

. ____________________________________________________________________________________|
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— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Bereidt bistrogerechten en maaltijjden met groenten en kruiden | — Kennis van bereidingswijzen en

a la minute kooktechnieken

— Kennis van regeneratietechnieken

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Leest de bestelbon

— Bereidt het bistrogerecht groenten en kruiden op basis van
afroep door de verantwoordelijke

— Past indien nodig regeneratietechnieken toe

— Stemt af met de bediening tijdens de dienst

—  Werkt gerechten af volgens bestelling

— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen

— Respecteert de juiste porties

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten met groenten en kruiden — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Begeleidt keukenmedewerkers — Basiskennis begeleiden van
.. keukenmedewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten . . .
—  Basiskennis motiveren van
— Verdeelt het werk over de keukenmedewerkers
keukenmedewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de
keukenmedewerkers

— Controleert de keukenmedewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de keukenmedewerkers

— Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Engels en het Frans

I —
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MODULE BISTRONAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistronagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle voorbereidende

werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
bistronagerechten principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast
: L . weegschaal ...)
— Kiest het juiste materiaal . . .
Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe Kennis van ordening van materialen,
Juiste p - VO'BEN P P benodigdheden en keukentoestellen
— Schat de vereiste hoeveelheden in ) . o
i Kennis van werkinstructiefiches
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor >elzoenen, kwallteltslfenmerke-n,
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
6 . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" : voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . - .
. - . Kennis van snijtechnieken
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is : .
. . - " . Kennis van versnijdingsvormen
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies - .
. - . (julienne, brunoise ..)
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af verglsten . .
. oo Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . .
. Basiskennis van de meest
voor gebruik
iy . voorkomende diéten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en ) .
N Kennis van producten (assortiment,
organisatie . L
. - - . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel L ) .
- L ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe
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— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van het beoordelen van de
ingrediénten smaak van een product of bereiding
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van het doseren en mengen

van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nagerechten, desserts

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistronagerechten — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

recepturen
4 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen | — Basiskennis voorraadbeheer
door —  Basiskennis van opmaak van

inventarissen

— Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

— Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

— Anticipeert op mogelijke tekorten

— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures

. ____________________________________________________________________________________|
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MODULE INITIATIE ONTVANGST EN BEDIENING VAN GASTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de basiscompetenties i.v.m. het ontvangen en bedienen van gasten op een gepaste en
gastvriendelijke manier: samenwerking tussen het keukenpersoneel en het zaalpersoneel is essentieel in het afstemmen
van de dienstverlening op de wensen en noden van de gasten. Dit betreft eveneens het kunnen verwoorden wat er
geserveerd wordt; de klant weet vandaag de dag graag wat op zijn bord ligt (allergieén, vegetarisch, lokale en bioproducten,
enz.).

Men leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het voorbereiden
en klaarzetten van zaal en tafels en het af- en opruimen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
BK- Handelt integer — Basiskennis van interculturele
0076-3 gebruiken
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van principes van
4 — Voert de werkzaamheden uit zonder te storen gastvriendelijkheid
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast —  Kennis van correcte omgangsvormen

— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van de
werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste

personen
BK- | Stelt de zaal op en maakt tafels klaar voor de dienst —  Basiskennis van werkorganisatie
0076-3 — Basiskennis van mise-en-place van de
— Leest het zaalplan 7aal
S —  Schike tafels en stoelen —  Kennis van gebruik van een zaalplan

— Staat in voor de mise-en-place van de zaal: mastiek —  Kennis van tafelschikking
(schoonmaken) van zaalmateriaal of meubilair — Kennis van technieken om tafels op te
— Dekt de tafels: legt linnen, plooit servetten, plaatst bestek en maken
vaatwerk, decoreert tafels en de zaal (indien van toepassing
— Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal
(brood, boter, warmhoudplaatjes, ...
— Heeft aandacht voor de juiste atmosfeer (verlichting, geluid,

— Kennis van mastiekeren
— Kennis van FIFO/FEFO-principe

temperatuur)
BK- Verwelkomt de gast — Basiskennis van de regels van het
0076-3 onthaal
~  Begroet de gastlen) — Basiskennis van lichaamstaal
7 — Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien — Kennis van principes van
van toepassing) gastvriendelijkheid
— Informeert over het menu, aanbiedingen, suggesties — Kennis van etiquette
— Verwittigt de zaalverantwoordelijke — Kennis van samenstelling van
gerechten
BK- | Bereidt eenvoudige warme en koude dranken —  Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 . . i ] voedingsproducten
— Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan..) — Kennis van FIFO/FEFO-principe
8 — Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren | _  xannis van dranken

(aperitiefhapjes, koekjes ..)

— Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een
glas volgens de richtlijnen

— Vult de voorraad dranken aan

— Kennis van barmateriaal en machines
— Kennis van versheid van producten
door zintuiglijke controle
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— Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee ..)

— Ruimt de tafels af

— Brengt glazen, vaatwerk en gebruikte benodigdheden naar de
spoelkeuken en/of bar voor de afwas

— Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing)

— Doet de mise-en-place voor de volgende dienst

— Rangschikt het bedieningsmaterieel en bergt het op

— Zorgt voor orde en netheid in de zaal

— Verzamelt en rangschikt het leeggoed

— Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon

BK- Maakt de bestelling klaar Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 ] voedingsproducten
—  Leest de bestelling en geeft ze door Basiskennis van samenstelling van
9 —  Zet de dranken klaar gerechten
— Past het bestek aan volgens het gerecht en de menukeuze Basiskennis van samenstelling van
van de gast dranken
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van gerechten
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van dranken
Basiskennis van manuele
bestelsystemen
Kennis van dranken
BK- Dient gerechten en/of dranken op in de zaal Basiskennis van allergenen
0076-3 B Basiskennis van lichaamstaal
B Haa!t dranken en maaltijden °p ) Basiskennis van ingrediénten en
10 — Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de voedingsproducten
etiquette (op de Engelse manier, op een bord, op de Franse Basiskennis van samenstelling van
manier, op de Russische manier, onder een stolp) dranken
—  Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediénten Basiskennis van bereidingswijzen en -
— Past de richtlijnen van de etiquette toe tijden van gerechten
— Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de Basiskennis van bereidingswijzen en -
gast en het afruimen van de tafel tijden van dranken
— Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van Kennis van dranken
warme of koude borden/dienschalen/machines/materiaal Kennis van versheid van producten
— Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of door zintuiglijke controle
collega’s te hinderen . Kennis van samenstelling van
— Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens gerechten
15 B Kennis van serveertechnieken
— Gaat op gepaste wijze om met vragen, problemen en Kennis van portioneren bij het
klachten van de gast(en) bedienen van de gast
— Houdt de gastlen) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert
alert op hun signalen
— Serveert, indien nodig, gerechten na met dienstbestek
— Houdt de glazen van de gast(en) in de gaten en schenkt bij
indien nodig
BK- Ruimt af Basiskennis van lichaamstaal
0076-3 ) . Kennis van serveertechnieken
— Ruimt af als alle gasten klaar zijn met eten
n — Vraagt naar bijkomende wensen van de gast
BK- Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst Basiskennis van werking van
0076-3 ) machines of materieel
— Doet de mise-en-place voor de volgende gast Basiskennis van werkorganisatie
13 — Zet de zaal op orde

Basiskennis van mise-en-place van de
zaal

Basiskennis van reinigingstechnieken
Basiskennis van reinigingsplannen
Kennis van gebruik van een zaalplan
Kennis van tafelschikking

Kennis van technieken om tafels op te
maken
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— Maakt de toog en de barapparatuur schoon
— Reinigt volgens het reinigingsplan (afwassen van tafels,

stofzuigen ..)
BK- | Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, ...) en bergt het | — Basiskennis van werking van
0076-3 | vaatwerk op machines of materieel
) — Basiskennis van werkorganisatie
14 — Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal

) . — Basiskennis van reinigingsplannen
— Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine

— Droogt glazen af en blinkt ze op
— Bergt schoon materiaal op de daarvoor voorziene plaats op

I —
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten vis, schaal- en schelpdieren centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de inheemse keuken om recht te doen aan het
specifieke product (vis, schaal- en schelpdieren). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht

besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit

— Ontvangt en controleert de goederen

— Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

— Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal-
en schelpdieren en andere basisproducten

— Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

— Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vis-, schaal- en schelpdiergerechten

— Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

— Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

—  Zet het buffet klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

— Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

— Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

— Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van vissen,
schaal- en schelpdieren voor
consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise. ..)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
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halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
schaal- en schelpdieren en andere
basisproducten

Basiskennis van nieuwe trends

schelpdieren

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met
vis, schaal- en schelpdieren Kennis van producten (assortiment,
. seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie voedingswaarde van vis, schaal- en
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe schelpdieren
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met Kennis van het beoordelen van de
duurzaamheid en met de kostprijs smaak van een product of bereiding
— Past nieuwe trends toe rond het gebruik van bijvangst, Kennis van de combinatie van smaken
duurzaam gekweekte schaal- en schelpdieren, streekeigen en voedingsmiddelen
riviervissen Kennis van het doseren en mengen
— Gebruikt inheemse producten van ingrediénten
— Respecteert de seizoenskalender voor vis, schaal- en Kennis van samenstelling van
schelpdieren (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert het paarseizoen, plukseizoen, trek... gerechten
— Respecteert de voedingswaarde van de producten Kennis van de samenhang van een
— Respecteert de soorten, de plaats van herkomst en het gerecht en de
voeder toepassingsmogelijkheden
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor Kennis van allergenen
Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting
Grondige kennis van de soorten vis,
schaal- en schelpdieren, hun plaats
van herkomst en hun voeders
Grondige kennis van de paarseizoen,
plukseizoen en de trek
9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal- en Grondige kennis van de soorten vis,

schaal- en schelpdieren, hun plaats
van herkomst en hun voeders
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— Fileert en versnijdt vissen en schaaldieren op een
kwaliteitsvolle manier

— Maakt schelpdieren open

— Bereidt vullingen

— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor

—  Gebruikt diverse marinades

—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels

Grondige kennis van het fileren,
versnijden en portioneren van vis,
schaal- en schelpdieren

10 Verwerkt organen van vis, schaal- en schelpdieren tot pasteien, Grondige kennis van de soorten vis,
terrines, salades... schaal- en schelpdieren, hun plaats
_ ] ] van herkomst en hun voeders
—  Zoekt culinaire toepassingen voor hom, kuit, lever ... Grondige kennis van de verwerking
— Respecteert de wettelijke temperatuur van organen en resten
— Sorteert, bewerkt en bereidt de organen volgens bestemming
en receptuur
n Bereidt gerechten met vis, schaal- en schelpdieren uit de Grondige kennis van de
inheemse keuken seizoenskalender voor vis, schaal- en
- o ) ) schelpdieren
— Past specifieke bereidingen toe uit de inheemse keuken Grondige kennis van het bereiden van
— Gebruikt de (deelstukken) van vis, schaal- en schelpdieren op (onderdelen van) vis, schaal- en
de juiste wijze schelpdieren
— Bereidt sauzen en garnituren voor gerechten met vis, schaal-
en schelpdieren
— Bereidt hapjes en soepen op basis van vis, schaal- en
schelpdieren
— Bereidt fonds, pasteien en geleibereidingen met vis, schaal-
en schelpdieren
— Verwerkt overgebleven resten
12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor Vvis, schaal- en Kennis van recepten

schelpdieren

— Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

—  Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht
(pocheren, smoren, roken, rauw bakken, grillen ...

—  Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk
product (pekelen, roken, drogen ...

—  Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee,
steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vacuiimtoestel ...)

—  Kruidt gepast af

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

Grondige kennis van de
seizoenskalender voor vis, schaal- en
schelpdieren

Grondige kennis van gaartechnieken
(pocheren, smoren, roken, grillen,
bakken, rauw ..)

Grondige kennis van verwerkings- en
bewaartechnieken (pekelen, roken,
drogen, marineren ...)
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN
UIT DE WERELDKEUKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten vis, schaal- en schelpdieren centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op
zoek naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de wereldkeuken om recht te doen aan het
specifieke product (vis, schaal- en schelpdieren). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht

besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal-
en schelpdieren en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vis-, schaal- en schelpdiergerechten

Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van vissen,
schaal- en schelpdieren voor
consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten ...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
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(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

— Kennis van controletests en het
nemen van stalen

— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
schaal- en schelpdieren en andere
basisproducten

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
vis, schaal- en schelpdieren — Kennis van producten (assortiment,
. seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de —  Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie voedingswaarde van vis, schaal- en
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe schelpdieren
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met _  Kennis van het beoordelen van de
duurzaamheid en met de kostprijs smaak van een product of bereiding
— Past nieuwe trends toe rond het gebruik van bijvangst, _  Kennis van de combinatie van smaken
duurzaam gekweekte schaal- en schelpdieren, streekeigen en voedingsmiddelen
riviervissen —  Kennis van het doseren en mengen
—  Gebruikt uitheemse producten van ingrediénten
— Respecteert de seizoenskalender voor vis, schaal- en —  Kennis van samenstelling van
schelpdieren (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert het paarseizoen, plukseizoen, trek... gerechten
- Respecteert de voedingswaarde van de producten —  Kennis van de samenhang van een
— Respecteert de soorten, de plaats van herkomst en het gerecht en de
voeder toepassingsmogelijkheden
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor —  Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Grondige kennis van de soorten vis,
schaal- en schelpdieren, hun plaats
van herkomst en hun voeders

— Grondige kennis van de paarseizoen,
plukseizoen en de trek

1
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Grondige kennis van de soorten vis,

9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal- en
schelpdieren schaal- en schelpdieren, hun plaats
) o ) van herkomst en hun voeders
- Flleert en versnijdt vissen en schaaldieren op een Grondige kennis van het fileren,
kwaliteitsvolle manier versnijden en portioneren van vis,
— Maakt schelpdieren open schaal- en schelpdieren
— Bereidt vullingen
— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
— Gebruikt diverse marinades
—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels
10 Verwerkt organen van vis, schaal- en schelpdieren tot pasteien, Grondige kennis van de soorten vis,
terrines, salades ... schaal- en schelpdieren, hun plaats
o . ' van herkomst en hun voeders
—  Zoekt culinaire toepassingen voor hom, kuit, lever ... Grondige kennis van de verwerking
— Respecteert de wettelijke temperatuur van organen en resten
— Sorteert, bewerkt en bereidt de organen volgens bestemming
en receptuur
1 Bereidt gerechten met vis, schaal- en schelpdieren uit de Grondige kennis van de
wereldkeuken seizoenskalender voor vis, schaal- en
. o ) schelpdieren
— Past specifieke bereidingen toe uit de wereldkeuken Grondige kennis van het bereiden van
—  Gebruikt de (deelstukken) van vis, schaal- en schelpdieren op (onderdelen van) vis, schaal- en
de juiste wijze schelpdieren
— Bereidt sauzen en garnituren voor gerechten met vis, schaal-
en schelpdieren
— Bereidt hapjes en soepen op basis van vis, schaal- en
schelpdieren
— Bereidt fonds, pasteien en geleibereidingen met vis, schaal-
en schelpdieren
— Verwerkt overgebleven resten
12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor vis, schaal- en Kennis van recepten

schelpdieren

— Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

— Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht
(pocheren, smoren, roken, rauw bakken, grillen ...)

—  Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk
product (pekelen, roken, drogen ..)

—  Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee,
steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vaculimtoestel ..)

— Kruidt gepast af

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

Grondige kennis van de
seizoenskalender voor vis, schaal- en
schelpdieren

Grondige kennis van gaartechnieken
(pocheren, smoren, roken, grillen,
bakken, rauw ..)

Grondige kennis van verwerkings- en
bewaartechnieken (pekelen, roken,
drogen, marineren ...)
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_____________________________________________________________|
MODULE DIEETMAALTIJDEN EN GEZONDE VOEDING MET VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN
SITUERING

In deze module leert de cursist dieetmaaltijden en gezonde voeding bereiden met vis, schaal- en schelpdieren. Ook het
samenstellen van een aanbod voor de meest gangbare diéten en allergieén, met aandacht voor gezonde voeding en de
zoektocht naar volwaardige vervangproducten, komt uitgebreid aan bod.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal-
en schelpdieren en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vis, schaal- en schelpdieren

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)
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— Kennis van controletests en het
nemen van stalen

— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
schaal- en schelpdieren en andere
basisproducten

5 Bereidt dieetmaaltijden — Kennis van dieetmaaltijden

. . . — Kennis van recepten
— Bereidt suikervrije, zoutarme en vetloze gerechten

— Respecteert bij de bereiding de invloed van temperatuur en
licht

—  Gebruikt specifieke technieken van de dieetkeuken

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

8 Stelt een aanbod samen voor de meest gangbare diéten en | — Kennis van de kwaliteit en
allergieén voedingswaarde van vis, schaal- en

o schelpdieren
— Past algemene dieetrichtlijnen toe —  Kennis van dieetmaaltijden

— Respecteert de meest voorkomende voedselallergieén en —  Kennis van allergenen
voedselintoleranties - Grondige kennis van soorten, hun

— Berekent de voedingswaarden van producten plaats van herkomst en hun

— Respecteert soorten en het voeder/de bodem voeders/de bodem

— Past de principes van gezonde voeding toe bij bepaalde
voedingspatronen en diéten

—  Zoekt volwaardige vervangproducten

I —
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MODULE TRENDY EN ALTERNATIEVE BEREIDINGEN

VOOR RESTAURANTGERECHTEN

MET VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

SITUERING

In deze module leert de cursist trendy en alternatieve gerechten bereiden voor restaurantgerechten met vis, schaal- en
schelpdieren. Alternatieven aanreiken veronderstelt niet alleen het bereiden van vegetarische en veganistische
alternatieven, maar ook het ingaan op trends en experimenteren, met bijzondere aandacht voor de zoektocht naar
volwaardige vervangproducten en specifieke bereidingstechnieken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis, schaal-
en schelpdieren en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vis, schaal- en schelpdieren

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
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halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
schaal- en schelpdieren en andere
basisproducten

Kennis van alternatieven voor vis,

6 Bereidt vegetarische en veganistische gerechten
) ) schaal- en schelpdieren
— Respecteert de voedingswaarden van vegetarische en Kennis van vegetarische en
veganistische ingrediénten veganistische gerechten
— Past de principes van gezonde voeding toe Kennis van de combinatie van smaken
- Zoekt volwaardige vervangproducten en voedingsmiddelen
—  Past specifieke bereidingstechnieken voor alternatieve Kennis van recepten
voeding toe . . ' Kennis van bereidingswijzen
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit Kennis van suikervrije, zoutloze en
vetarme alternatieven
13 Blijft op de hoogte van nieuwe trends en producten Basiskennis van nieuwe trends

Zoekt op de binnen- en buitenlandse markt naar nieuwe
trends en producten

Verbreedt constant zijn kennis omtrent trends en producten
Past nieuwe technieken toe

Experimenteert met smaakcombinaties

Kennis van smaken en aroma’s

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van smaken
en voedingsmiddelen
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BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -

01/09/2021

Module Trendy en alternatieve bereidingen
voor restaurantgerechten met vis, schaal- en schelpdieren

i
?(& \ Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 44 van 48




UITBREIDINGSMODULE EVENTCATERING

SITUERING

In deze module verdiept de cursist zich in de specifieke setting van de eventcatering. De cursist staat op locatie in voor
de catering op maat van een event, zowel op grote als op kleine schaal. Alle types van events komen aan bod (bijv.
huwelijksfeesten, bedrijfsfeesten, optredens, festivals, catering bij mensen thuis enz. ...)

Niet enkel het bedenken, samenstellen en bereiden van de gerechten, maar ook de efficiénte organisatie, uitvoering en
naverwerking van de eventcatering komen in deze module aan bod. Er wordt nagedacht over de bewaring, de verpakking,
het transport en de presentatie van gerechten. Het eindproduct moet immers op een smaakvolle, kwaliteitsvolle en
voedselveilige manier tot bij de klant gebracht worden. Er wordt eveneens voldoende aandacht besteed aan de correcte
recuperatie van producten en het opruimen van de locatie, met de focus op de voedsel- en hygiénevoorschriften.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

28

Stelt gerechten en menu’s samen i.fv. eventcatering

Stelt de menukaart en gerechten samen in functie van het
specifieke event, locatie en aantal personen.

Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en
kleuren

Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van
voedingswaren

Houdt rekening met infrastructuur van de locatie

Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het
assortiment, allergenen en diéten

Zorgt voor een evenwichtige samenstelling

Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen,
overleg met concullega’s ...)

Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén
Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het
bord en buffet

Houdt rekening met het aantal handelingen

Bepaalt het recept en de bereidingswijze

Vraagt feedback

Past gerechten aan waar nodig

Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht
Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening
met de manier van verkopen (koud/warm, verpakking, ..)

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product -

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van vlees-, gevogelte- en
visgerechten

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van desserten, gebak en brood
Kennis van kaassoorten en de
combinatie ervan

Kennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van het samenstellen van
gerechten

Kennis van het klaarzetten van
gerechten

kennis van plan productie- en
verbruikersruimte

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe trends en
technologieén

Kennis van schikken van de
producten in de toonbank -

Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken

BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -

01/09/2021
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— Kennis van materialen die toegelaten
zijn bij presentatie en garneringen

— Kennis van de seizoenskalender

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid, ..)

— Kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en gebalanceerde) gerechten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten, nagerechten,
desserts ...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten,
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedingsproducten

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

29 Organiseert de werkzaamheden van de keuken ifv.|— Kennisvan efficiénte werkorganisatie
eventcatering

— Maakt een inschatting van de werkzaamheden

— Houdt rekening met reservaties, bestellingen, offertes,
weersomstandigheden ...

— Maakt werkplanning op en stelt de werkvolgorde vast

30 Versiert, presenteert en verpakt gerechten ifv. eventcatering | — Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

- Weegt porties af —  Kennis van de invloed van een

— Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verpakking op de hygiéne en het
verkoopklaar te maken bewaren van een product
—  Voorkomt kruisbesmetting —  Kennis van de relatie tussen de
— Schikt en presenteert gerechten verpakking en het bewaren van een
product
— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
— Kennis van dresseertechnieken

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -
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het installeren en opruimen van de locatie i.fv. eventcatering

— Voorziet het nodige materiaal, het transport naar en
installatie ervan op de locatie

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Ruimt de tafels af en maakt de gebruikte locatie schoon na
de dienst

— Reinigt meubilair, glazen en couverts (met stoom, met azijn
..) en bergt het vaatwerk op

— Sorteert en transporteert het afval volgens de geldende
regels

31 Verkoopt producten ter plaatse, neemt de bestelling van de Kennis van verkooptechnieken
klant/gast op en informeert over de producten en schotels i.fv. Kennis van bestellingen (opmaak,
eventcatering opvolging, procedures, formulieren,

ontvangstcontrole e.d.)
— Voert een verkoopgesprek Kennis van de principes van
—  Wijjstde klant' op speciale acties en producten om de gastvriendelijkheid
verkoop te stimuleren Kennis van klachtenbehandeling
h Rekgnt de verkoopprijs af met. de kIanF Kennis van communicatietechnieken
- BedlenF de kassa naL{wkeurig in functie van correcte Kennis van alternatieven voor
bestellingen en betalingen specifieke gasten met specifieke
vereisten
Kennis van betaalmiddelen en
inningsprocedures
Kennis van het bedienen en
controleren van de kassa
32 Organiseert transport van materiaal en grondstoffen, evenals Kennis van het reinigingsplan

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Basiskennis van de wettelijke
bepalingen voor het transport van
voedingsproducten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van de opslag van goederen
Kennis van etikettering

Kennis van het sorteren van afval

BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren -
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Bijlage 8 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXIV bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Chef de partie viees,
wild en gevogelte

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 11

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “CHEF DE PARTIE VLEES, WILD EN
GEVOGELTE”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 4
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OMSCHRIJVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Chef de partie vlees,
wild en gevogelte

In de opleiding “Chef de partie vlees, wild en gevogelte” leert men voedingsmiddelen
binnen de keuken bestellen en ontvangen, de noodzakelijke voorbereidingen doen,
koude en warme maaltijden bereiden volgens de gepaste culinaire technieken en/of
volgens technische fiche, de gerechten afwerken en de kwaliteit controleren
teneinde kwaliteitsvolle maaltijden af te leveren aan de gast.

In deze opleiding ligt de focus op de productgroep vlees, wild, gevogelte; vlees, wild
en gevogelte staan centraal in de gerechten, maar ook andere productgroepen komen
aan bod. Producten, bereidingstechnieken, culinaire toepassingen en nieuwe trends
van zowel de inheemse keuken als de wereldkeuken komen aan bod.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Chef de partie vlees, wild en gevogelte’ wordt uitgeoefend in diverse
horecabedrijven (restaurant, brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal,
traiteur, mobiele restauratie’, congrescentrum, hotel, grootkeuken
/gemeenschapsrestauratie ...).

De chef de partie vlees, wild en gevogelte werkt er zelfstandig aan de eigen taken
en begeleidt de werkzaamheden van de keukenmedewerkers.

De Chef de partie vlees, wild en gevogelte niveau 4 bouwt verder op de Hulpkok
niveau 3 en de Keukenmedewerker niveau 2; de opleidingen Keukenmedewerker en
Hulpkok zitten dan ook integraal vervat in de opleiding Chef de partie vlees, wild en
gevogelte.

Naast de chef de partie vlees, wild en gevogelte worden op niveau 4
3 andere chefs de partie (vis, schaal- en schelpdieren; groenten, fruit en kruiden;
desserten, gebak en brood) voorzien, evenals kok en grootkeukenkok.

Restaurantmanager

Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
broed (4)

Kok
(4)

Chef de Grootkeukenkok (4)
partie vlees,
wild en
gevogelte

(4)

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
1]

Hulpkok (3) Grootkeukenhulpkok

(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

2)

Medewerker
fastfood
(2)

Chef de partie vlees, wild en gevogelte [20201
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0423-3

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.

I/
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https://app.akov.be/pls/pakov/f?p=VLAAMSE_KWALIFICATIESTRUCTUUR:BEROEPSKWALIFICATIE:::NO:1020:P1020_BK_DOSSIER_ID,P1020_HEEFT_DEELKWALIFICATIES:3166,NEE
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

(el B]F.N| "By y-7:¥|{e g De opleiding “Chef de partie vlees, wild en gevogelte” bestaat uit 13 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 LtM HR G004
— Module Eenvoudige visgerechten 40 LtM HR G005
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 LtM HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 LtM HR G007
— Module Bistrogerechten vlees en gevogelte 80 LtM HR G008
— Module Bistrogerechten vis 80 LtM HR G009
— Module Bistrogerechten met groenten en kruiden 80 LtM HR G010
— Module Bistronagerechten 80 LtM HR GOT1
— Module Initiatie ontvangst en bediening van gasten 80 LtM HR G012

— Module Restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte 80 LtM HR 023
— Module Restaurantgerechten met vlees, wild en gevogelte uit de
wereldkeuken 80 LtM HR 024
— Module Dieetmaaltijden en gezonde voeding met vlees, wild en gevogelte
80 LtM HR 025
Module Trendy en alternatieve bereidingen voor restaurantgerechten met
vlees, wild en gevogelte 80 LtM HR 026

Na de opleiding kan een uitbreidingsmodule gevolgd worden; deze maakt geen
deel uit van het certificaattraject:

— Module Eventcatering 80 LtUM HRGOO1
[0t [eot |
EENVOUDIGE
VLEES- EN BISTROGERECHTEN
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
401t 801t 801t
RESTAURANT-GERECHTEN
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN MET VLEES, WILD EN
VISGERECHTEN VIS GEVOGELTE
L CHEF DE PARTIE VLEES,
WILD EN GEVOGELTE
880 LT
EENVOUDIGE ILR |L't |L"‘
GERECHTEN MET BISTROGERECHTEN RESTAURANT-GERECHTEN
GROENTEN EN KRUIDEN MET GROENTEN EN MET VLEES, WILD EN
KRUIDEN GEVOGELTE UIT DE
WERELDKEUKEN
401t 801t 801t
DIEETMAALTIJDEN
EENVOUDIGE EN GEZONDE VOEDING
NAGERECHTEN BISTRONAGERECHTEN MET VLEES, WILD EN
GEVOGELTE
INITIATIE |th TRENDY EN 8ot
ONTVANGST EN ALTERNATIEVE z
BEDIENING VAN BEREIDINGEN VOOR
GASTEN RESTAURANTGERECHTEN
MET VLEES, WILD
EN GEVOGELTE
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(4|5 [e]:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Chef de partie vlees, wild en gevogelte en
een bewijs van beroepskwalificatie van niveau 4 van Chef de partie vlees, wild en
gevogelte.

(o] JE[»]]'[c}§p10]F)7] De opleiding omvat in totaal 880 lestijden.
)| JHe] [JiWYe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

I —
BVR Beroepsopleiding Chef de partie vlees, wild en gevogelte - 01/09/2021
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ATTESTEN EN VOORWAARDEN
R Y33l Om te mogen werken als ‘Chef de partie vlees, wild en gevogelte’ moet men over

volgende attesten beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage Il, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”

e[S e N5l \[cl5 Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
\V[o10)-A"1:\:\=1»)\| Detreffende het volwassenenonderwijs

Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

PIJLEN TUSSEN - De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

UITBREIDINGSMODULES De cursist beschikt over het certificaat van de opleiding Chef de partie vlees, wild en
gevogelte/vis, schaal- en schelpdieren/groenten, fruit en kruiden/desserten, gebak
en brood, van de opleiding Kok of de opleiding Grootkeukenkok of voldoet aan één
van de overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het
decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

I —
BVR Beroepsopleiding Chef de partie vlees, wild en gevogelte - 01/09/2021
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http://www.ond.vlaanderen.be/edulex/database/document/document.asp?docid=13914

GENERIEKE COMPTETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de

modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Werkt in teamverband Basiskennis communicatietechnieken
Basiskennis functionele communicatie
—  Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke met collega’s in het Engels en het
— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke Frans
—  Werkt efficiént samen met collega’s Kennis van keukenterminologie en
— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering vakjargon in het Frans en het Engels
van werkschema ..)
— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende
—  Deelt vakkennis
— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig
— Toont respect voor elke collega, functie of taak
— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
— Verplaatst zich in de positie van een collega
— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)
2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit Basiskennis van ergonomie

en welzijjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)
Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en
vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde
werkvolgorde

Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van de
medewerkers

Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Respecteert de kostprijs van ingrediénten en producten

Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

Kennis van HACCP-normens

Kennis van bedrijfsprocedures m.b.t.
het eigen werk

Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen
Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen
en onderhoud van toestellen

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van functionele
rekenvaardigheid in functie van
klantgericht en economisch werken

o \
®
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Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid

— Respecteert de persoonlijke hygiéne

— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische
richtlijnen

— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen

— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische
richtlijnen

— Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en
vuile/schone

— Haalt producten pas op het laatste moment uit de
koelruimte om ze te verwerken

— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid

— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik

— Vermijdt kruisbesmetting

— Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking

— Bewaart voedingsproducten conform de regels van
voedselveiligheid

— Registreert goederen en temperaturen

— Respecteert mogelijke gevaren en allergenen

Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken
Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van allergenen

Kennis van regeneratietechnieken
Kennis van HACCP-normens

Kennis van de traceerbaarheid van
producten

Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ..)

Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten

Kennis van persoonlijke hygiéne

BVR Beroepsopleiding Chef de partie vlees, wild en gevogelte - 01/09/2021
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. oo (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s ) opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. g - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige viees- en |- Basiskennis van foodcost en
0198-3 | gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige viees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
viees- en gevogeltegerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de koel-
kamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwallte!tskenmer'ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
- . o s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: . Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedl.ngsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, K.er!”'s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
—  Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
y Kt hott — Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten overschotten
4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

—  Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

—  Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
4 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
4 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden Basiskennis van functionele

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - -
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden van voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
0198-3 | groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
8 _  Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten
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materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op
dienbladen

Zet voorraad dranken, (toe)spijzen, vetstoffen, garnituren,
supplementen, bestek, vaatwerk,... klaar aan de verschillende
werkposten

Staat in voor de schikking en portionering van spijzen
conform richtlijnen

Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen

Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in
transportkarren

Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|smvan doseren en mengen
. o van ingrediénten
- Controltte)ert'lije versheid en de kwaliteit van de producten Basiskennis van smaken en aroma’s
voor gebrui . .
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en S:S:;(:ZE I\ja\;a;]e:e;rtzijou?;cdg;en van
organisatie bereiding
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel Basiskennis van hapjes en amuses
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, ’
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdgerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) Basiskennis van bijgerechten
- !Beoorc.lgelt de smaak van de gedoseerde en gemengde garnituren, salades, sauzen, s'oepen,
|ngred|enter\ . . . deegwaren, rijstgerechten,
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling aardappelgerechten .
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Volgt de receptuur en de technische fiche UItZICht’. houdbaarhe|d, versheid,

. : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
—  Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | (indien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en uitzicht, houdbaarheid, versheid,

toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van het samenstellen van
maaltijdpakketten

Basiskennis van het portioneren van
maaltijdcomponenten

Basiskennis van het gebruik van
transportkarren en —banden

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen
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— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
3 _ Verwerkt halffabricaten — Basiskennis van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten P

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
—  Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten
overschotten
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nagerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

4 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af : "
. oo toepassingsmogelijkheden)
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . X
. Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik .
. . van ingrediénten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en . . ,
R Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie . .
. - - . Basiskennis van het beoordelen van
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel
. - . de smaak van een product of
— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde ) . .
. Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten istisch h
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling veganistische gerechten
P J Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
4 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

Kennis van het lezen van recepten
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vlees en gevogelte bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer | — Kennis van de voorwaarden voor
] opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden | _  annis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn _  Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale
Out™-principe weegschaal ..)

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOssx-

bistrobereidingen met viees en gevogelte principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd | — Kennis van versnijdingsvormen
is (julienne, brunoise ...)
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijjdt en portioneert vlees, | — Kennisvan producten (assortiment,
gevogelte en andere basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
o ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
- Contrgleert de kwaliteit en versheid van producten voor _  Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yannis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan hoeveelheden in functie van
- Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt portioneren
daarbij rekenjng met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid —  Kennis van het schoonmaken,
van het voedingsproduct versnijden en portioneren van vlees,
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de gevogelte en andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften —  Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
—  Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met vlees en gevogelte — Basiskennis van nieuwe trends
—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | Basiskennis van.EIe meest
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten voorlfomende d.|eten
voor gebruik — Kennis van hapjes en amuses,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoongerecthn .
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel B E:lgzssvsguzgﬁegizgzenn' dgea:ergn\;:rr::
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, rijstger;echten éardappt,elgerechten ’
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, _ Kennis van he,t beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaa.k van een prodyct .Of bereiding
ingrediénten — Kennis van de <3omb|nat|g van -
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling smakgn, aroma’s en voedingsmiddelen
— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten
. ____________________________________________________________________________________|
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Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
viees en gevogelte

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén
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op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vlees en gevogelte 3 la Kennis van bereidingswijzen en
minute kooktechnieken
_ Leest de bestelbon Kenn?s van regengratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vlees en gevogelte op basis van Kgnms van lezen, interpreteren en
afroep door de verantwoordelijke uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vlees en gevogelte Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche sglzgehnerr\‘, kv(\j/illtelﬁslfgnmerﬁepa)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten ;:etrf:ist\’/a:ﬁet T:iroc?rl d;el\;rsvaer: de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaa.k van een product of bereiding
— Schikt meerdere borden identiek rK:cner:)ltSe\r/\an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten viees en gevogelte Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gastrlenQelukheld .
banketten en buffetten en vult ze aan Basiskennis van modaliteiten voor
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren \Iiervqer vanhgoederen I
— Zet koude en warme etenswaren klaar me;ar;‘lisjgllsgkkitseanmenste en van
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, :
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFO#- en FEFO#x-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vis bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

4 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . . ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx%- en FEFOss-

bistrobereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
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4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze Kennis van producten (assortiment,
- . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor o : .
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
& . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" . voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . " .
. y Kennis van snijtechnieken
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd . o
is Kennis van versnijdingsvormen
. . - - : (julienne, brunoise ...)
—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies julienne, brunoise
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van producten (assortiment,
basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
o . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor . ; .
gebruik Kennis van de anatomie van vissen
. voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, : P
" : Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan . )
: . . hoeveelheden in functie van
— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt ortioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid E Anis van het schoonmaken
van het voedingsproduct ennis van Net scnoonmaken, -
. . . versnijden en portioneren van vis en
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de )
o : andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften . . )
. . . Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
— Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met vis Basiskennis van nieuwe trends
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van”c.je meest
. o voorkomende diéten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kenni hapi
voor gebruik ennis var;]t athes en amusist,
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en voorgerechten, tussengerechten,
organisatie hoofdgerechten ...
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel f:fQZESV?:ngEe;Ceh?nn' dg:emx:rrrs:’
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, o ' - SOCpEN, deeg ’
. rijstgerechten, aardappelgerechten ...
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, :
! . Kennis van het beoordelen van de
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) -
smaak van een product of bereiding
. ____________________________________________________________________________________|
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Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten
Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vis

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van visgerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen
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Kennis van nieuwe technologieén

op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

4 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vis a la minute Kennis van bereidingswijzen en
- Leest de bestelbon Ezzﬁ:(i/r;r:erter;neratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vis op basis van afroep door de . & .
o Kennis van lezen, interpreteren en
verantwoordelijke .
- : . . uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vis Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Selzoene, kwallte|tsl.<enmerker1,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten .
. " e Kennis van het beoordelen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
- smaak van een product of bereiding
aantrekkelijk Kennis van opmaken en lezen van
—  Schikt meerdere borden identiek P
. recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier . .
- . Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . :
Kennis van productfiches en
naar de zaal
recepturen
4 Zet het buffet klaar van bistrogerechten vis Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gasitvlzlinndiel\lik:er:;j daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan d>ISKENNIS van modaliteiten voo
. . . vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren .
Kennis van het samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar .
. - maaltijdpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
4 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invloed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
keukenmedewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO«- en FEFOssx-
bistrobereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

4 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

4 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van nieuwe trends

—  Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Kennis van bijgerechten, garnituren,
organisatie salades, sauzen, soepen, deegwaren,

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, | — Kennis van het beoordelen van de
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, smaak van een product of bereiding
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren...) — Kennis van de combinatie van

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
ingrediénten — Kennis van het doseren en mengen

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
bistrogerechten met groenten en kruiden specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

— Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
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— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Bereidt bistrogerechten en maaltjjden met groenten en kruiden | — Kennis van bereidingswijzen en

d la minute kooktechnieken

— Kennis van regeneratietechnieken

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

—  Leest de bestelbon

— Bereidt het bistrogerecht groenten en kruiden op basis van
afroep door de verantwoordelijke

— Past indien nodig regeneratietechnieken toe

— Stemt af met de bediening tijdens de dienst

—  Werkt gerechten af volgens bestelling

— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen

— Respecteert de juiste porties

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Begeleidt keukenmedewerkers — Basiskennis begeleiden van
.. keukenmedewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten . . .
— Basiskennis motiveren van
— Verdeelt het werk over de keukenmedewerkers
keukenmedewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de
keukenmedewerkers

— Controleert de keukenmedewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de keukenmedewerkers

—  Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Engels en het Frans
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MODULE BISTRONAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistronagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle voorbereidende

werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFOx- en FEFOsx-
bistronagerechten principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast
: L . weegschaal ...)
— Kiest het juiste materiaal . . .
Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe Kennis van ordening van materialen,
Juiste p - VO'BEN P P benodigdheden en keukentoestellen
— Schat de vereiste hoeveelheden in ) . o
i Kennis van werkinstructiefiches
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
—  Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten...) in functie
van de opdracht
4 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor >elzoenen, kwallteltslfenmerke-n,
ebruik uitzicht, houdbaarheid, versheid)
6 . Kennis van schillen en pellen van
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, .
" : voedingsproducten
versnijden) aan de ingrediénten aan . - .
. - . Kennis van snijtechnieken
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is : .
. . - " . Kennis van versnijdingsvormen
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies - .
. - . (julienne, brunoise ..)
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
4 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af verglsten . .
. oo Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . .
. Basiskennis van de meest
voor gebruik
iy . voorkomende diéten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en ) .
N Kennis van producten (assortiment,
organisatie . L
. - - . seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel L ) .
- L ) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe .
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
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— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van het doseren en mengen
ingrediénten van ingrediénten
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van de samenhang van een
gerecht
— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nagerechten, desserts

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

— Kennis van nieuwe technologieén

4 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistronagerechten — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
4 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen | — Basiskennis voorraadbeheer
door —  Basiskennis van opmaak van

inventarissen

— Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

— Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

— Anticipeert op mogelijke tekorten

— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures
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MODULE INITIATIE ONTVANGST EN BEDIENING VAN GASTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de basiscompetenties i.v.m. het ontvangen en bedienen van gasten op een gepaste en
gastvriendelijke manier: samenwerking tussen het keukenpersoneel en het zaalpersoneel is essentieel in het afstemmen
van de dienstverlening op de wensen en noden van de gasten. Dit betreft eveneens het kunnen verwoorden wat er
geserveerd wordt; de klant weet vandaag de dag graag wat op zijn bord ligt (allergieén, vegetarisch, lokale en bioproducten,
enz.).

Men leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het voorbereiden
en klaarzetten van zaal en tafels en het af- en opruimen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
BK- Handelt integer — Basiskennis van interculturele
0076-3 gebruiken
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van principes van
4 — Voert de werkzaamheden uit zonder te storen gastvriendelijkheid
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast —  Kennis van correcte omgangsvormen

— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van de
werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste

personen
BK- | Stelt de zaal op en maakt tafels klaar voor de dienst — Basiskennis van werkorganisatie
0076-3 — Basiskennis van mise-en-place van de
— Leest het zaalplan 7aal
S —  Schike tafels en stoelen —  Kennis van gebruik van een zaalplan

— Staat in voor de mise-en-place van de zaal: mastiek —  Kennis van tafelschikking
(schoonmaken) van zaalmateriaal of meubilair — Kennis van technieken om tafels op te
— Dekt de tafels: legt linnen, plooit servetten, plaatst bestek en maken
vaatwerk, decoreert tafels en de zaal (indien van toepassing
— Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal
(brood, boter, warmhoudplaatjes, ...
— Heeft aandacht voor de juiste atmosfeer (verlichting, geluid,

— Kennis van mastiekeren
— Kennis van FIFO/FEFO-principe

temperatuur)
BK- Verwelkomt de gast — Basiskennis van de regels van het
0076-3 onthaal
~  Begroet de gastlen) — Basiskennis van lichaamstaal
7 — Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien — Kennis van principes van
van toepassing) gastvriendelijkheid
— Informeert over het menu, aanbiedingen, suggesties — Kennis van etiquette
— Verwittigt de zaalverantwoordelijke — Kennis van samenstelling van
gerechten
BK- | Bereidt eenvoudige warme en koude dranken —  Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 . i i ] voedingsproducten
— Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan ..) — Kennis van FIFO/FEFO-principe
8 — Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren | _  xannis van dranken

(aperitiefhapjes, koekjes ..)

— Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een
glas volgens de richtlijnen

— Vult de voorraad dranken aan

— Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee ..)

— Kennis van barmateriaal en machines
— Kennis van versheid van producten
door zintuiglijke controle
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— Ruimt de tafels af

— Brengt glazen, vaatwerk en gebruikte benodigdheden naar de
spoelkeuken en/of bar voor de afwas

— Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing)

— Doet de mise-en-place voor de volgende dienst

— Rangschikt het bedieningsmaterieel en bergt het op

— Zorgt voor orde en netheid in de zaal

— Verzamelt en rangschikt het leeggoed

— Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon

— Maakt de toog en de barapparatuur schoon

BK- Maakt de bestelling klaar Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 ) voedingsproducten
—  Leest de bestelling en geeft ze door Basiskennis van samenstelling van
9 —  Zet de dranken klaar gerechten
— Past het bestek aan volgens het gerecht en de menukeuze Basiskennis van samenstelling van
van de gast dranken
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van gerechten
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van dranken
Basiskennis van manuele
bestelsystemen
Kennis van dranken
BK- Dient gerechten en/of dranken op in de zaal Basiskennis van allergenen
0076-3 . Basiskennis van lichaamstaal
- Haalt dranken en maaltijdenop . Basiskennis van ingrediénten en
10 — Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de voedingsproducten
etiquette (op de Engelse manier, op een bord, op de Franse Basiskennis van samenstelling van
manier, op de Russische manier, onder een stolp) dranken
—  Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediénten Basiskennis van bereidingswijzen en -
— Past de richtlijnen van de etiquette toe tijden van gerechten
— Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de Basiskennis van bereidingswijzen en -
gast en het afruimen van de tafel tijden van dranken
— Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van Kennis van dranken
warme of koude borden/dienschalen/machines/materiaal Kennis van versheid van producten
— Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of door zintuiglijke controle
collega’s te hinderen Kennis van samenstelling van
— Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens gerechten
15 B Kennis van serveertechnieken
— Gaat op gepaste wijze om met vragen, problemen en Kennis van portioneren bij het
klachten van de gast(en) bedienen van de gast
— Houdt de gast(en) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert
alert op hun signalen
— Serveert, indien nodig, gerechten na met dienstbestek
— Houdt de glazen van de gast(en) in de gaten en schenkt bij
indien nodig
BK- Ruimt af Basiskennis van lichaamstaal
0076-3 ] B Kennis van serveertechnieken
— Ruimt af als alle gasten klaar zijn met eten
n — Vraagt naar bijkomende wensen van de gast
BK- | Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst Basiskennis van werking van
0076-3 ) machines of materieel
— Doet de mise-en-place voor de volgende gast Basiskennis van werkorganisatie
13 — Zet de zaal op orde

Basiskennis van mise-en-place van de
zaal

Basiskennis van reinigingstechnieken
Basiskennis van reinigingsplannen
Kennis van gebruik van een zaalplan
Kennis van tafelschikking

Kennis van technieken om tafels op te
maken
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— Reinigt volgens het reinigingsplan (afwassen van tafels,

stofzuigen ..)
BK- | Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, ...) en bergt het | — Basiskennis van werking van
0076-3 | vaatwerk op machines of materieel
) — Basiskennis van werkorganisatie
14 — Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal

. ) —  Basiskennis van reinigingsplannen
— Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine

— Droogt glazen af en blinkt ze op
— Bergt schoon materiaal op de daarvoor voorziene plaats op
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET VLEES, WILD EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten vlees, wild en gevogelte centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op zoek
naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de inheemse keuken om recht te doen aan het specifieke
product (vlees, wild of gevogelte). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, wild,
gevogelte en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vlees-, gevogelte-, en wildgerechten

Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen
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— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vlees,
wild, gevogelte en andere
basisproducten

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
vlees, wild en gevogelte — Kennis van producten (assortiment,
B seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de _  Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie . voedingswaarde van vlees, wild en
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe gevogelte
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met _  Kennis van het beoordelen van de
duurzaamheid en met de kostprijs smaak van een product of bereiding
— Past nieuwe trends toe rond de herkweek van oude rassen, —  Kennis van de combinatie van smaken
biolog.isch voeder, streekeigen rassen ... en voedingsmiddelen
—  Gebruikt inheemse producten —  Kennis van het doseren en mengen
— Respecteert de seizoenskalender voor vlees, gevogelte en van ingrediénten
wild . . ) —  Kennis van samenstelling van
— Respecteert het paarseizoen, jachtseizoen, lammertijd ... (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert de voedingswaarde van de producten gerechten
— Respecteert de rassen, soorten, de plaats van herkomst en —  Kennis van de samenhang van een
het voeder gerecht en de
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor toepassingsmogelijkheden

— Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Grondige kennis van rassen, soorten,
hun plaats van herkomst en hun
voeders

— Grondige kennis van de jachtkalender,
paarseizoen, lammerseizoen

9 Maakt schoon, bewerkt, versnijjdt en portioneert vlees, wild en | — Grondige kennis van vlees, gevogelte
gevogelte en wildgerechten
— Grondige kennis van het reinigen,
— Maakt vlees, wild en gevogelte leeg versnijden en portioneren van vlees,
— Verwerkt karkassen en beent vlees, wild en gevogelte uit wild en gevogelte

— Pelt en ontvliest indien nodig
—  Fileert en versnijdt vlees, wild en gevogelte op een
kwaliteitsvolle manier
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— Bereidt vullingen

— Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
—  Gebruikt diverse marinades

—  Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels

10 Verwerkt organen van viees, wild en gevogelte tot patés | — Grondige kennis van viees, gevogelte
terrines, worsten, pasteien... en wildgerechten
o i ) — Grondige kennis van de verwerking
—  Zoekt culinaire toepassingen voor tong, nier, hersenen, maag, van organen en resten

hart, lever, darm ...

— Respecteert de wettelijke temperatuur

— Sorteert, bewerkt en bereidt de organen volgens bestemming
en receptuur

il Bereidt gerechten met vlees, wild en gevogelte uit de inheemse | — Grondige kennis van de
keuken seizoenskalender voor vlees, gevogelte
en wild
— Past specifieke bereidingen toe uit de inheemse keuken — Grondige kennis van het bereiden van
— Gebruikt de (deelstukken) van vlees, wild en gevogelte op de (onderdelen van) vlees, wild en
juiste wijze gevogelte

— Bereidt sauzen en garnituren voor gerechten met vlees, wild
en gevogelte

— Bereidt hapjes en soepen op basis van vlees, wild en
gevogelte

— Bereidt fonds, bouillons, pasteien en geleibereidingen met
vlees, wild en gevogelte

— Verwerkt overgebleven resten

12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor viees, wild en|— Kennisvan recepten
gevogelte — Grondige kennis van de
seizoenskalender voor vlees, gevogelte

— Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken en wild
toe die recht doen aan het specifieke product — Grondige kennis van gaartechnieken

—  Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht (marineren, pocheren, bakken, stoven,
(marineren, pocheren, bakken, stoven, wokken, grillen, roken, wokken, grillen, roken, frituren, rauw,
frituren, rauw, lage temperatuur, stomen ...) lage temperatuur, stomen ..)

— Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk —  Grondige kennis van verwerkings- en
product (pekelen, roken, drogen, marineren...) bewaartechnieken (pekelen, roken,

—  Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee, drogen, marineren ..

steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vaculimtoestel ..)
—  Kruidt gepast af
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit
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MODULE RESTAURANTGERECHTEN MET VLEES, WILD EN GEVOGELTE UIT DE WERELDKEUKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de producten vlees, wild en gevogelte centraal te zetten in de gerechten. Men gaat op zoek
naar de juiste bereidingstechnieken en culinaire toepassingen uit de wereldkeuken om recht te doen aan het specifieke
product (vlees, wild of gevogelte). Ook aan het adviseren bij het samenstellen van de kaart wordt aandacht besteed.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, wild,
gevogelte en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vlees-, gevogelte-, en wildgerechten

Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten ...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen
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— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vlees,
wild, gevogelte en andere
basisproducten

7 Adviseert bij het samenstellen van de kaart m.b.t. gerechten met | — Basiskennis van nieuwe trends
vlees, wild en gevogelte — Kennis van producten (assortiment,
B seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Respecteert het soort keuken, de geografische regio en de _  Kennis van de kwaliteit en
bedrijfsstrategie . voedingswaarde van vlees, wild en
— Respecteert nieuwe trends en producten, met nieuwe gevogelte
ontwikkelingen in de smaakleer, met streekgerechten, met _  Kennis van het beoordelen van de
duurzaamheid en met de kostprijs smaak van een product of bereiding
— Past nieuwe trends toe rond de herkweek van oude rassen, —  Kennis van de combinatie van smaken
biolog.isch yoeder, streekeigen rassen... en voedingsmiddelen
—  Gebruikt uitheemse producten —  Kennis van het doseren en mengen
— Respecteert de seizoenskalender voor vlees, gevogelte en van ingrediénten
wild . . ) —  Kennis van samenstelling van
— Respecteert het paarseizoen, jachtseizoen, lammertijd ... (gezonde en uitgebalanceerde)
— Respecteert de voedingswaarde van de producten gerechten
— Respecteert de rassen, soorten, de plaats van herkomst en —  Kennis van de samenhang van een
het voeder gerecht en de
— Voert prijsberekeningen uit en stelt speciale acties voor toepassingsmogelijkheden

— Kennis van allergenen

— Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

— Grondige kennis van rassen, soorten,
hun plaats van herkomst en hun
voeders

— Grondige kennis van de jachtkalender,
paarseizoen, lammerseizoen

9 Maakt schoon, bewerkt, versnijjdt en portioneert viees, wild en | — Grondige kennis van vlees, gevogelte
gevogelte en wildgerechten
— Grondige kennis van het reinigen,
— Maakt vlees, wild en gevogelte leeg versnijden en portioneren van vlees,
— Verwerkt karkassen en beent vlees, wild en gevogelte uit wild en gevogelte

— Pelt en ontvliest indien nodig
—  Fileert en versnijdt vlees, wild en gevogelte op een
kwaliteitsvolle manier
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Bereidt vullingen

Portioneert nauwkeurig en gaart eventueel voor
Gebruikt diverse marinades

Gebruikt de juiste kruiden en kruidenmengsels

10 Verwerkt organen van viees, wild en gevogelte tot patés, Grondige kennis van vlees, gevogelte
terrines, worsten, pasteien... en wildgerechten
o i ) Grondige kennis van de verwerking
— Zoekt culinaire toepassingen voor tong, nier, hersenen, maag, van organen en resten
hart, lever, darm ...
— Respecteert de wettelijke temperatuur
— Sorteert, bewerkt en bereidt de organen volgens bestemming
en receptuur
1 Bereidt gerechten met viees, wild en gevogelte uit de Grondige kennis van de
wereldkeuken seizoenskalender voor vlees, gevogelte
en wild
— Past specifieke bereidingen toe uit de wereldkeuken Grondige kennis van het bereiden van
— Gebruikt de (deelstukken) van vlees, wild en gevogelte op de (onderdelen van) vlees, wild en
juiste wijze gevogelte
— Bereidt sauzen en garnituren voor gerechten met vlees, wild
en gevogelte
— Bereidt hapjes en soepen op basis van vlees, wild en
gevogelte
— Bereidt fonds, bouillons, pasteien en geleibereidingen met
vlees, wild en gevogelte
— Verwerkt overgebleven resten
12 Past diverse bereidingstechnieken toe voor vlees, wild en Kennis van recepten

gevogelte

Past een breed scala aan klassieke en moderne technieken
toe die recht doen aan het specifieke product

Kiest de juiste gaartechniek voor elk product en gerecht
(marineren, pocheren, bakken, stoven, wokken, grillen, roken,
frituren, rauw, lage temperatuur, stomen ...)

Kiest de juiste verwerkings- en bewaartechniek voor elk
product (pekelen, roken, drogen, marineren ...)

Gebruikt diverse apparaten en kooktoestellen (braadslee,
steamer, grill, rookkist, wok, BBQ, vacuimtoestel ..)
Kruidt gepast af

Schrijft recepturen en technische fiches uit

Grondige kennis van de
seizoenskalender voor vlees, gevogelte
en wild

Grondige kennis van gaartechnieken
(marineren, pocheren, bakken, stoven,
wokken, grillen, roken, frituren, rauw,
lage temperatuur, stomen ...)
Grondige kennis van verwerkings- en
bewaartechnieken (pekelen, roken,
drogen, marineren ...)
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MODULE DIEETMAALTIJDEN EN GEZONDE VOEDING MET VLEES, WILD EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist dieetmaaltijden en gezonde voeding met vlees, wild en gevogelte te bereiden. Ook het
samenstellen van een aanbod voor de meest gangbare diéten en allergieén, met aandacht voor gezonde voeding en de
zoektocht naar volwaardige vervangproducten, komt uitgebreid aan bod.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Voert algemene keukenactiviteiten uit — Basiskennis van alternatieven voor

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, wild,
gevogelte en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vlees, wild en gevogelte

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,
halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)
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— Kennis van controletests en het
nemen van stalen

— Kennis van etikettering

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van het slijpen van messen

— Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures

— Kennis van efficiénte werkorganisatie

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vlees,
wild, gevogelte en andere
basisproducten

5 Bereidt dl'eetmaa/t!'jden — Kennis van dieetmaalti_jden

. . . — Kennis van recepten
— Bereidt suikervrije, zoutarme en vetloze gerechten

— Respecteert bij de bereiding de invloed van temperatuur en
licht

—  Gebruikt specifieke technieken van de dieetkeuken

—  Schrijft recepturen en technische fiches uit

8 Stelt een aanbod samen voor de meest gangbare diéten en | — Kennis van de kwaliteit en
allergieén voedingswaarde van vlees, wild en
gevogelte

— Past algemene dieetrichtlijnen toe —  Kennis van dieetmaaltijden

— Respecteert de meest voorkomende voedselallergieén en —  Kennis van allergenen
voedselintoleranties —  Grondige kennis van rassen, soorten,

— Berekent de voedingswaarden van producten hun plaats van herkomst en hun

— Respecteert de rassen, soorten en het voeder voeders

— Past de principes van gezonde voeding toe bij bepaalde
voedingspatronen en diéten

—  Zoekt volwaardige vervangproducten

I —
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MODULE TRENDY EN ALTERNATIEVE BEREIDINGEN
VOOR RESTAURANTGERECHTEN MET VLEES, WILD EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist trendy en alternatieve gerechten bereiden voor restaurantgerechten met vlees, wild en
gevogelte. Alternatieven aanreiken veronderstelt niet alleen het bereiden van vegetarische en veganistische alternatieven,
maar ook het ingaan op trends en experimenteren, met bijzondere aandacht voor de zoektocht naar volwaardige
vervangproducten en specifieke bereidingstechnieken.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4

Voert algemene keukenactiviteiten uit

Ontvangt en controleert de goederen

Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer
Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
bereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, wild,
gevogelte en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
vlees, wild en gevogelte

Past diverse dresseertechnieken toe op het bord

Zet het buffet klaar

Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze
op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen,
bereidingen en neemt stalen

Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft
bestellingen door

Begeleidt keukenmedewerkers

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis voorraadbeheer
Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid

Basiskennis van reinigingsschema'’s
Basiskennis begeleiden van
keukenmedewerkers

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van recepten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken

Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van bereidingswijzen

Kennis van kooktechnieken

Kennis van dresseertechnieken
Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen
Kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen,

o \
(5
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halffabricaten, afgewerkte producten,
niet-verkochte waren ...)

Kennis van controletests en het
nemen van stalen

Kennis van etikettering

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken en de
toegelaten reinigings- en
ontsmettingsmiddelen en procedures
Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vlees,
wild en gevogelte

Kennis van alternatieven voor vlees,

6 Bereidt vegetarische en veganistische gerechten
) _ wild en gevogelte
— Respecteert de voedingswaarden van vegetarische en Kennis van vegetarische en
veganistische ingrediénten veganistische gerechten
— Past de principes van gezonde voeding toe Kennis van de combinatie van smaken
- Zoekt volwaardige vervangproducten en voedingsmiddelen
—  Past specifieke bereidingstechnieken voor alternatieve Kennis van recepten
voeding toe . . ' Kennis van bereidingswijzen
—  Schrijft recepturen en technische fiches uit
Kennis van suikervrije, zoutloze en
vetarme alternatieven
13 Blijft op de hoogte van nieuwe trends en producten Basiskennis van nieuwe trends

Zoekt op de binnen- en buitenlandse markt naar nieuwe
trends en producten

Verbreedt constant zijn kennis omtrent trends en producten
Past nieuwe technieken toe

Experimenteert met smaakcombinaties

Kennis van smaken en aroma’s

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van smaken
en voedingsmiddelen

I —
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UITBREIDINGSMODULE EVENTCATERING

SITUERING

In deze module verdiept de cursist zich in de specifieke setting van de eventcatering. De cursist staat op locatie in voor
de catering op maat van een event, zowel op grote als op kleine schaal. Alle types van events komen aan bod (bijv.
huwelijksfeesten, bedrijfsfeesten, optredens, festivals, catering bij mensen thuis enz. ...)

Niet enkel het bedenken, samenstellen en bereiden van de gerechten, maar ook de efficiénte organisatie, uitvoering en
naverwerking van de eventcatering komen in deze module aan bod. Er wordt nagedacht over de bewaring, de verpakking,
het transport en de presentatie van gerechten. Het eindproduct moet immers op een smaakvolle, kwaliteitsvolle en
voedselveilige manier tot bij de klant gebracht worden. Er wordt eveneens voldoende aandacht besteed aan de correcte
recuperatie van producten en het opruimen van de locatie, met de focus op de voedsel- en hygiénevoorschriften.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

28

Stelt gerechten en menu’s samen i.fv. eventcatering

Stelt de menukaart en gerechten samen in functie van het
specifieke event, locatie en aantal personen.

Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en
kleuren

Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van
voedingswaren

Houdt rekening met infrastructuur van de locatie

Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het
assortiment, allergenen en diéten

Zorgt voor een evenwichtige samenstelling

Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen,
overleg met concullega’s ...)

Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén
Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het
bord en buffet

Houdt rekening met het aantal handelingen

Bepaalt het recept en de bereidingswijze

Vraagt feedback

Past gerechten aan waar nodig

Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht
Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening
met de manier van verkopen (koud/warm, verpakking, ..)

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product -

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van vlees-, gevogelte- en
visgerechten

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van desserten, gebak en brood
Kennis van kaassoorten en de
combinatie ervan

Kennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van het samenstellen van
gerechten

Kennis van het klaarzetten van
gerechten

kennis van plan productie- en
verbruikersruimte

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe trends en
technologieén

Kennis van schikken van de
producten in de toonbank -

Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
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— Kennis van materialen die toegelaten
zijn bij presentatie en garneringen

— Kennis van de seizoenskalender

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid, ..)

— Kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en gebalanceerde) gerechten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten, nagerechten,
desserts ...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten,
zuivelbereidingen, deegbereidingen ...

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedingsproducten

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

29 | Organiseert de werkzaamheden van de keuken ify.|— Kennisvan efficiénte werkorganisatie
eventcatering

— Maakt een inschatting van de werkzaamheden

— Houdt rekening met reservaties, bestellingen, offertes,
weersomstandigheden ...

— Maakt werkplanning op en stelt de werkvolgorde vast

30 Versiert, presenteert en verpakt gerechten ifv. eventcatering | — Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

- Weegt porties af —  Kennis van de invloed van een

— Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verpakking op de hygiéne en het
verkoopklaar te maken bewaren van een product
— Voorkomt kruisbesmetting —  Kennis van de relatie tussen de
— Schikt en presenteert gerechten verpakking en het bewaren van een
product
— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
— Kennis van dresseertechnieken

. ____________________________________________________________________________________|
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het installeren en opruimen van de locatie i.fv. eventcatering

— Voorziet het nodige materiaal, het transport naar en
installatie ervan op de locatie

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Ruimt de tafels af en maakt de gebruikte locatie schoon na
de dienst

— Reinigt meubilair, glazen en couverts (met stoom, met azijn
..) en bergt het vaatwerk op

— Sorteert en transporteert het afval volgens de geldende
regels

31 Verkoopt producten ter plaatse, neemt de bestelling van de Kennis van verkooptechnieken
klant/gast op en informeert over de producten en schotels i.fv. Kennis van bestellingen (opmaak,
eventcatering opvolging, procedures, formulieren,

ontvangstcontrole e.d.)
— Voert een verkoopgesprek Kennis van de principes van
—  Wijjstde klant' op speciale acties en producten om de gastvriendelijkheid
verkoop te stimuleren Kennis van klachtenbehandeling
h Rekgnt de verkoopprijs af met. de kIanF Kennis van communicatietechnieken
- BedlenF de kassa naL{wkeurig in functie van correcte Kennis van alternatieven voor
bestellingen en betalingen specifieke gasten met specifieke
vereisten
Kennis van betaalmiddelen en
inningsprocedures
Kennis van het bedienen en
controleren van de kassa
32 Organiseert transport van materiaal en grondstoffen, evenals Kennis van het reinigingsplan

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Basiskennis van de wettelijke
bepalingen voor het transport van
voedingsproducten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van de opslag van goederen
Kennis van etikettering

Kennis van het sorteren van afval
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 9 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXV bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Grootkeukenhulpkok

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 08

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “GROOTKEUKENHULPKOK”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 3
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Grootkeukenhulpkok

In de opleiding “Grootkeukenhulpkok” leert men de voorbereidende
werkzaamheden uitvoeren in functie van warme en koude bereidingen, op grote
schaal ingrediénten en voedingsmiddelen verwerken tot gezonde en smaakvolle
maaltijden of maaltijdcomponenten, voedingsmiddelen bestellen en ontvangen en
grootkeukenprocessen opvolgen, teneinde de maaltijden te distribueren op een
technische, efficiénte en hygiénische manier.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de activiteiten en de descriptorelementen kennis en
vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Grootkeukenhulpkok’ wordt uitgeoefend in de keuken van bedrijven,
onderwijsinstellingen (scholen, universitaire instellingen ..), verzorginstellingen
(ziekenhuizen,  rusthuizen, bejaardentehuizen,  psychiatrische instellingen,
kinderopvang ...), beschutte werkplaatsen, gevangenissen, internaten, vliegtuig-, trein-
en scheepvaart...

De grootkeukenhulpkok werkt er zelfstandig aan het eigen takenpakket en leidt
medewerkers op, begeleidt hen en stuurt hen bij.

De opleiding Grootkeukenhulpkok (VKS-niveau 3) bouwt verder op de opleiding
Keukenmedewerker (VKS-niveau 2). De opleiding Keukenmedewerker zit integraal
vervat in de opleiding Gootkeukenhulpkok.

Op niveau 3 van de VKS situeert zich ook nog de hulpkok. De grootkeukenhulpkok
kan zich verder nog toeleggen op de competenties van de grootkeukenkok (VKS4).

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie vlees,
wild en
gevogelte
4

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
4)

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
brood {4)

Kok
4

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3)

Grootkeukenhulpkok
(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

(2)

Medewerker
fastfood
(2)

Grootkeukenhulpkok [2019]

http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0347-3
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L (e]nlB]W.\| "By y-7:V|{e De opleiding “Grootkeukenhulpkok” bestaat uit 8 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR G004
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR GOO5
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt M HR G007
— Module Grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte 80 Lt MHR 013
— Module Grootkeukenbereidingen met vis 80Lt MHR 0M14
— Module Grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden 80 Lt MHR 015
— Module Grootkeukennagerechten 80Lt MHR 016
40 80
EENVOUDIGE GROOTKEUKEN-
VLEES- EN BEREIDINGEN MET
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
40 80
EENVOUDIGE GROOTKEUKEN-
VISGERECHTEN BEREIDINGEN MET VIS
40 80
EENVOUDIGE GROOTKEUKEN-
GERECHTEN MET BEREIDINGEN MET
GROENTEN EN KRUIDEN GROENTEN EN KRUIDEN
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(e ygfd (a1 '[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.
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Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Deze opleiding leidt tot het certificaat Grootkeukenhulpkok en een bewijs van
beroepskwalificatie van niveau 3 van Grootkeukenhulpkok.

De opleiding omvat in totaal 480 lestijden.

Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene
vorming tot het diploma secundair onderwijs.

Om te mogen werken als ‘Grootkeukenhulpkok’ moet men over volgende attesten

beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage I, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”.

Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
betreffende het volwassenenonderwijs
Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en moet
niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module te
participeren.

De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.
De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.
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GENERIEKE COMPETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de
modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Werkt in teamverband Basiskennis communicatietechnieken
—  Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke Ba5|skenn|s,fu_nct|onele communicatie
) - met collega’s in het Engels en het
— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke Erans
—  Werkt efficiént samen met collega’s . . .
— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering Ken.nls van keukenterminologie en
’ vakjargon in het Engels en het Frans
van werkschema ..
— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende
—  Deelt vakkennis
— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig
— Toont respect voor elke collega, functie of taak
— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
— Verplaatst zich in de positie van een collega
— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)
2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit Basiskennis van ergonomie

en welzijjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)

Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en
vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Bepaalt de werkvolgorde en organiseert de taken
Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van al het
keukenpersoneel

Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Is zich bewust van de kostprijs van ingrediénten en
producten

Werkt volgens de principes van duurzaam ondernemen met
respect voor mens, product, natuur en normen en gebruikt
daarbij de nodige moderne ondersteunende technologie

Basiskennis van menu-engineerings
Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen
en onderhoud van toestellen

Kennis van de werking van machines
of materieel

Kennis van rekenvaardigheid in
functie van klantgericht en
economisch werken

Kennis van HACCP-normen

Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

Kennis van verschillende methoden
voor kostprijsberekening
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Basiskennis van kantoorsoftware en

Respecteert de courante distributiesystemen (centraal,
decentraal, selfservice, ...

Portioneert maaltijdcomponenten volgens grammagelijsten
Plaatst de maaltijden in de verdeelsystemen

Zet het transportmateriaal klaar

3 Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid
eenvoudige registratietechnieken
— Respecteert de persoonlijke hygiéne Kennis van persoonlijke hygiéne
— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische Kennis van de traceerbaarheid van
richtlijnen producten
— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen Kennis van allergenen
— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische Kennis van besmettingsgevaar, micro-
richtlijnen organismen, parasieten
— Respecteert de zones binnen de grootkeuken: koude/warme Kennis van producten (assortiment,
en vuile/schone seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Haalt producten pas op het laatste moment uit de uitzicht, houdbaarheid, versheid)
koelruimte om ze te verwerken Kennis van opslag- en
— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid bewaartechnieken van voedingswaren
— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik (grondstoffen, hulpstoffen,
—  Vermijdt kruisbesmetting halffabricaten, afgewerkte producten,
— Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking niet verkochte waren ...)
— Bewaart voedingsproducten conform de regels van Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedselveiligheid voedingsproducten
— Registreert goederen en temperaturen Kennis van regeneratietechnieken
— Is zich bewust van mogelijke gevaren en allergenen tijdens Kennis van HACCP-normen
productie, opslag en transport
16 Maakt het werkblad, het materiaal en de ruimtes hygiénisch Kennis van reinigingstechnieken
schoon Kennis van de toegelaten reinigings-
en ontsmettingsmiddelen en
— Houdt zich aan het reinigingsplan en de —richtlijnen procedures
— Ruimt de werkplek en het materieel systematisch op Kennis van het reinigingsplan m.b.t. de
— Reinigt tussen elke handeling het gebruikte keukenmateriaal eigen opdracht
en de werkoppervlakken volgens de hygiénische richtlijnen Kennis van het slijpen van messen
— Reinigt regelmatig alle oppervlakken die met de
voedingsproducten in contact kwamen
— Ruimt na de dienst de werkplek op
— Reinigt en desinfecteert het materieel, de werkoppervlakken
en de vloeren
— Stemt de techniek en de schoonmaakproducten af op de
opdracht
— Stemt de hoeveelheid product af op de vervuiling en het
oppervlak
— Controleert de staat van het materieel
— Slijpt messen waar nodig
— Merkt afwijkingen, storingen of de nood aan preventief
onderhoud aan de keukenuitrusting op
— Signaleert pannes aan de verantwoordelijke
19 Bereidt de maaltjjddistributie voor Kennis van portioneren van

maaltijdcomponenten

Kennis van het samenstellen van
maaltijdpakketten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van distributiesystemen
(centraal, decentraal, selfservice, ..)
Kennis van transportsystemen
Kennis van het gebruik van
transportkarren en -banden
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20 Past het interne autocontrolesysteem toe binnen de eigen | — Kennis van controletests en het
afdeling nemen van stalen

— Kennis van het gebruik van
instrumenten voor staalnames

—  Kennis van HACCP-normen

— Kennis van het bewaren van stalen en
getuigenschotels

— Kennis van het autocontrolesysteem

— Overlegt met de keukenverantwoordelijke

— Controleert kritieke punten in het productieproces, bij de
opslag en tijdens het transport

— Vult de nodige registratieformulieren in

— Neemt steekproeven

— Respecteert de regelgeving en afspraken m.b.t.
traceerbaarheid en hygiéne

— Houdt zich aan de meldingsplicht

— Past het reinigingsplan en het onderhoudsplan toe

— Bewaart getuigenschotels

I —
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN
SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. o (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden handhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . " Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo - . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principes of “First Expired . . .
. .o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast . I I
. L ; Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P . m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . -
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
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7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | - Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

— Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten...

— Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

10 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige Vviees- en Basiskennis van foodcost en
gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Basiskepnis van halffabricaten,
. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
— Verwerkt instantproducten |nst.antpro.ducten
_ Verwerkt overschotten Basiskennis van verwerken van
overschotten
13 | Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
V/ees_ en geyoge/tegerechten (assortiment, kWa”teitSkenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
- Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
14 Zet het buffet van eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
15 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (gss.orUment, kwal|te'|tskenmer.ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
— Stelt de werkvolgorde vast ) - N
. - . Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden Va’?. voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, I<-er1n|s van verspudmgsvormen
» . (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

— Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren...)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

10 Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
ingrediénten wastecost
— Basiskennis van halffabricaten,

— Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

. instantproducten
—  Verwerkt instantproducten . .
Verwerkt overschotten — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotte overschotten
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13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
- Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek ) &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
14 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, Klaarzetten van buffetten
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
15 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten
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9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|smvan doseren en mengen
. o van ingrediénten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . . .
voor gebruik Basiskennis van smaken en aroma’s
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en Basiskennis van het beoordelen van
o de smaak van een product of
organisatie bereidin
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel . g. .
. - ) Basiskennis van hapjes en amuses,
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
. voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
5 - hoofdgerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) . . "
Basiskennis van bijgerechten,
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde :
. garnituren, salades, sauzen, soepen,
ingrediénten "
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestellin deegwaren, rijstgerechten,
P J P Perp P g aardappelgerechten ...
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

10 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
groenten en Kruiden specifieke ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Ba5|skepn|s van halffabricaten,

. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten )
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten . .
Verwerkt overschotten Basiskennis van verwerken van
- verwerkt overschotte overschotten
13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche : o
- : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten : X .
. » e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . ) . )
- Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | findien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,

14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en : "

. , toepassingsmogelijkheden)
materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op . X .
dienbladen Basiskennis van dresseertechnieken

— Zet voorraad dranken, (toe)spijzen, vetstoffen, garnituren, :f;;g?gn;il\(/:&;et samensteflen van
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende Jap
werkposten
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— Staat in voor de schikking en portionering van spijzen — Basiskennis van het portioneren van
conform richtlijnen maaltijdcomponenten

— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst — Basiskennis van het gebruik van
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen transportkarren en —banden

— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in — Kennis van de verpakkingswijze van
transportkarren voedingsmiddelen

— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

— Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

10 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
ingrediénten wastecost
— Basiskennis van halffabricaten,

— Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten . .
—  Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten
overschotten
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nagerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

12 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . toepassingsmogelijkheden)
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . X
. Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik .
. . van ingrediénten
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en . . .
o Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie . .
. - L . Basiskennis van het beoordelen van
— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel
. - ) de smaak van een product of
— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde ) . .
. Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten istisch h
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestellin veganistische gerechten
P J P Perp P g Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

Kennis van het lezen van recepten
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte maken, dresseren en klaarzetten. Men leert
ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,

opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vlees en gevogelte Basiskennis van kantoorsoftware en
) o eenvoudige registratietechnieken
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, Kennis van voorschriften voor
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en ontvangst en controle van goederen
bewaarcondities . . Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van seizoenen. kwaliteitskenmerken
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Kennis van de voorwaarden voor
. opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden Kennis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale
Out™-principe weegschaal ...)
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFO#- en FEFOx-
grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
— Stelt de werkvolgorde vast
—  Kiest het juiste materiaal weegschaal ..)
. P - Kennis van werkinstructiefiches
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijjdt ze Kennis van schillen en pellen van
o ) voedingsproducten
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van versnijdingsvormen
gebruik ' (julienne, brunoise ...)
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van snijtechnieken

hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten,

salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ..)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

8 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, Kennis van het schoonmaken,
gevogelte en andere basisproducten versnijden en portioneren van vlees,
gevogelte en andere basisproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Kennis van producten (assortiment,
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt uitzicht, houdbaarheid, versheid)
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid Kennis van snijtechnieken
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

— Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

9 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis van nieuwe trends
Kennis van allergenen

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
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— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van de samenhang van een
ingrediénten gerecht
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van bereidingswijzen en

kooktechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

10 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten —  Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

—  Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,

— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
1 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
Viees en gevogelte specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen _  Basiskennis van diéten

—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | _  g5siskennis van nieuwe trends

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten —  Kennis van allergenen
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ..)

— Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
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gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren, — Kennis van productfiches en
grilleren ..) recepturen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van diverse kooksystemen in
ingrediénten de grootkeuken (warme lijn, koude
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en vacutimkoken, regenereren,
presentatie snelkoelen, ..)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken

grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte —  Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen

— Volgt de receptuur en de technische fiche — Kennis van producten (assortiment,

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen. kwaliteitskenmerken

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk o - Kennis van dresseertechnieken

—  Schikt meerdere borden identiek - Kennis van het opmaken en lezen van

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten —  Kennis van productfiches en
Naar de Zaal recepturen

14 Zet het buffet klaar van grootkeukenbereidingen met vlees en | — Basiskennis van de principes van
gevogelte gastvriendelijkheid

— Kennis van het samenstellen en

— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
klaarzetten van buffetten

banketten en buffetten en vult ze aan

— Past technieken toe van het versnijden en portioneren

— Zet koude en warme etenswaren klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

15 Verpakt en etiketteert de grootkeukenbereidingen met viees en | — Kennis van het FIFOssx/FEFQsssx-
gevogelte, producten en bergt ze op in de koelkamer, in de principe
voorraadkamer — Kennis van recipiénten en de

verpakkingswijze van
—  Koelt de prpdu;ten af volgens de regels van de voedingsmiddelen
voedselve|l|ghe|q . ) .. — Kennis van de invloed van een

—  Dekt koude bereidingen onmiddellijk af verpakking op de hygiéne en het
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn bewaren van een product

I —
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— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte — Kennis van de relatie tussen de
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden verpakking en het bewaren van een
— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste | — Kennis van sorteer- en
plaats op te bergen stockeertechnieken m.b.t.
— Past het FIFO/FEFO- principe toe voedingsproducten
— Kennis van etikettering
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met vis maken, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
) o eenvoudige registratietechnieken
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, —  Kennis van voorschriften voor
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en ontvangst en controle van goederen
bewaarcondities ) ] — Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van seizoenen. kwaliteitskenmerken
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur uitzicht. houdbaarheid. versheid)

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

5 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het FIFO#- en FEFOsx-
principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan

— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First
Out"-principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving

6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO«- en FEFOssx-

grootkeukenbereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

— Stelt de werkvolgorde vast

— Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijjdt ze —  Kennis van schillen en pellen van
o ) voedingsproducten
- Contrgleert de kwaliteit en versheid van producten voor —  Kennis van versnijdingsvormen
gebruik (julienne, brunoise ...)

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

BVR Beroepsopleiding Grootkeukenhulpkok - 01/09/2021
Module Grootkeukenbereidingen met vis
Pagina 24 van 36

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van snijtechnieken

hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten,

salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

grootkeukenbereidingen met vis

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ..)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

8 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van het schoonmaken,
basisproducten versnijden en portioneren van vis en
andere basisproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van de anatomie van vissen
gebruik voor consumptie

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Kennis van producten (assortiment,
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt uitzicht, houdbaarheid, versheid)
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid Kennis van snijtechnieken
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

— Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

9 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis van nieuwe trends
Kennis van allergenen

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
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— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van de samenhang van een
ingrediénten gerecht
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van bereidingswijzen en

kooktechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

10 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten —  Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

—  Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,

— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
1 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
Vis specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen _  Basiskennis van diéten

—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | _  g5siskennis van nieuwe trends

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten —  Kennis van allergenen
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen ..)

— Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
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gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren, — Kennis van productfiches en
grilleren ..) recepturen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van diverse kooksystemen in
ingrediénten de grootkeuken (warme lijn, koude
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en vacutimkoken, regenereren,
presentatie snelkoelen, ..)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van visgerechten

13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
grootkeukenbereidingen met vis — Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen

— Volgt de receptuur en de technische fiche — Kennis van producten (assortiment,

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen. kwaliteitskenmerken

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk o - Kennis van dresseertechnieken

—  Schikt meerdere borden identiek - Kennis van het opmaken en lezen van

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten —  Kennis van productfiches en
Naar de Zaal recepturen

14 Zet het buffet kiaar van grootkeukenbereidingen met vis — Basiskennis van de principes van

gastvriendelijkheid
— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan

— Past technieken toe van het versnijden en portioneren

— Zet koude en warme etenswaren klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

15 | Verpakt en etiketteert de grootkeukenbereidingen met vis, | — Kennis van het FIFOx«/FEFOuwsx-
producten en bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer principe
— Kennis van recipiénten en de
—  Koelt de producten af volgens de regels van de verpakkingswijze van
voedselveiligheid voedingsmiddelen
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af _  Kennis van de invloed van een
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn verpakking op de hygiéne en het
— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte bewaren van een product
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden —  Kennis van de relatie tussen de
— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal verpakking en het bewaren van een
product
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— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste | — Kennis van sorteer- en
plaats op te bergen stockeertechnieken m.b.t.
— Past het FIFO/FEFO- principe toe voedingsproducten
— Kennis van etikettering
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden maken, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
medewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOs- en FEFOsx-
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

— Stelt de werkvolgorde vast

— Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

— Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze — Kennis van schillen en pellen van
o _ voedingsproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor —  Kennis van versnijdingsvormen
gebruik . (julienne, brunoise ..

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yennis van producten (assortiment
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd uitzicht, houdbaarheid, versheid)
is — Kennis van snijtechnieken

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

9 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, spec.ifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden — Basiskennis van diéten

— Basiskennis van nieuwe trends

— Kennis van allergenen

— Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

grootkeukengerechten met groenten en kruiden

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

10 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten Kennis van foodcost, wastecost en
. prijszetting
- Verwerkt halffabgcaten Kennis van halffabricaten,
—  Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
—  Verwerkt overschotten Kennis van het verwerken van
overschotten
1 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends

I —
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Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Kennis van allergenen

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Basiskennis serveertechnieken

kruiden klaar

Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank, selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan

Past technieken toe van het versnijden en portioneren

Zet koude en warme etenswaren klaar

13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden Kennis van technische fiches van
) bereidingen en handleidingen
— Volgt de receptuur en de technische fiche Kennis van producten (assortiment
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen. kwaliteitskenmerken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk o Kennis van dresseertechnieken
—  Schikt meerdere borden identiek _ Kennis van het opmaken en lezen van
- Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten
- Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten Kennis van productfiches en
naar de zaal recepturen
14 Zet het buffet met grootkeukenbereidingen met groenten en Basiskennis van de principes van

gastvriendelijkheid
Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
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— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

18

Begeleidt medewerkers

— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten

— Verdeelt het werk over de medewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de medewerkers

— Controleert de medewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de medewerkers

— Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

Basiskennis begeleiden van
medewerkers

Basiskennis motiveren van
medewerkers

Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van opmaak van uurroosters
en planningen

Kennis van vakmanschap en
begeleiding van teamleden

Kennis van leidinggeven, aansturen,
motiveren van medewerkers

Kennis van feedbacktechnieken
Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
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MODULE GROOTKEUKENNAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukennagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de |~ Kennisvan het FIFOx- en FEFOxx-
grootkeukennagerechten principe
— Kennis van meetinstrumenten in de
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast weegschaal ..)
—  Kiest het juiste materiaal —  Kennis van werkinstructiefiches

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

— Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast fruit, maakt het schoon en versnifdt het —  Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor —  Kennis van versnijdingsvormen

gebruik . (julienne, brunoise ...)

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yennis van producten (assortiment
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

—  Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies —  Kennis van snijtechnieken

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

10 | Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten —  Kennis van foodcost, wastecost en
_ prijszetting
—  Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,
—  Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
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12 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
vereisten
— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen Basiskennis van diéten
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kennis van allergenen
voor gebruik Kennis van de werking van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en keukenapparatuur, materiaal en
organisatie gereedschappen
— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn, Kennis van technische fiches van
assemblage, ontkoppeld koken, vacutimkoken, regenereren, bereidingen en handleidingen
snelkoelen ... Kennis van nieuwe technologieén
—  Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler, Kennis van producten (assortiment,
keukenrobot, oven, combisteamer, snelkoelcel, industriéle seizoenen, kwaliteitskenmerken,
kookketel, kookblok, kookplaat, staafmixer, warmkast ...) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe Kennis van het doseren en mengen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde van ingrediénten
ingrediénten Kennis van de samenhang van een
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling gerecht
Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
Kennis van het opmaken en lezen van
recepten
Kennis van productfiches en
recepturen
Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)
Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van nagerechten en desserts
Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen...
13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
grootkeukennagerechten Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
— Volgt de receptuur en de technische fiche Kennis van producten (assortiment,
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk Kennis van dresseertechnieken
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het opmaken en lezen van
- Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
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Kennis van productfiches en

recepturen
14 | Zet het buffet met grootkeukennagerechten kiaar Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank, selfservice, Kennis van het samenstellen en
banketten en buffetten en vult ze aan klaarzetten van buffetten
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
17 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen Basiskennis voorraadbeheer

door

Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

Anticipeert op mogelijke tekorten

Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures

Basiskennis van opmaak van
inventarissen

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 10 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXVI bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Grootkeukenkok

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 10

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “GROOTKEUKENKOK”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 4
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Grootkeukenkok

In de opleiding “Grootkeukenkok” leert men op grote schaal ingrediénten en
voedingsmiddelen verwerken tot gezonde en smaakvolle maaltijden of
maaltijdcomponenten en voor de operationele werking van de grootkeuken zorgen,
teneinde de maaltijden te distribueren op een technische, efficiénte en hygiénische
manier.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de activiteiten en de descriptorelementen kennis en
vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Grootkeukenkok’ wordt uitgeoefend in de keuken van bedrijven,
onderwijsinstellingen (scholen, universitaire instellingen ..) verzorginstellingen
(ziekenhuizen,  rusthuizen, bejaardentehuizen, psychiatrische instellingen,
kinderopvang..), beschutte werkplaatsen, gevangenissen, internaten, vliegtuig-, trein-
en scheepvaart ...

De grootkeukenkok werkt er zelfstandig aan de eigen taken, volgt de werkzaamheden
in de grootkeuken op en leidt het keukenpersoneel op, begeleidt hen en stuurt hen
bij.

De Grootkeukenkok niveau 4 bouwt verder op de Grootkeukenhulpkok niveau 3 en
de Keukenmedewerker niveau 2; de opleidingen Keukenmedewerker en
Grootkeukenhulpkok zitten dan ook integraal vervat in de opleiding Grootkeukenkok.

Naast de grootkeukenkok worden op niveau 4 de kok en 4 chefs de partie
(vlees, wild en gevogelte; vis, schaal- en schelpdieren; groenten, fruit en kruiden;
desserten, gebak en brood) voorzien.

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chefde
partie vlees,
wild en
gevogelte
(4)

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
(4)

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
brood {4)

Kok
4)

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3)

Grootkeukenhulpkok
13)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

2)

Medewerker
fastfood
(2)

Grootkeukenkok [2020]
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0348-3
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3
(e]nlB/F:\|"Byy-7:V|{e De opleiding “Grootkeukenkok” bestaat uit 11 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR G004
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR GOO5
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt M HR GOO7
— Module Grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte 80 Lt MHR 013
— Module Grootkeukenbereidingen met vis 80Lt MHR 0M14
— Module Grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden 80 Lt MHR 015
— Module Grootkeukennagerechten 80Lt MHR 016
— Module Gespecialiseerde grootkeuken 80 Lt MHR 020
— Module Gespecialiseerde grootkeuken/Organisatie 80 Lt MHR 021
— Module Gespecialiseerde grootkeuken/Beheer 80 Lt MHR 022
Na de opleiding kan een uitbreidingsmodule gevolgd worden; deze maakt geen deel
uit van het certificaattraject:
— Module Eventcatering 80 LtUM HR  GOO1
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401t

801t

EENVOUDIGE GROOTKEUKEN-
VLEES- EN BEREIDINGEN MET VLEES
GEVOGELTEGERECHTEN EN GEVOGELTE

401t 801t
EENVOUDIGE GROOTKEUKEN-
VISGERECHTEN BEREIDINGEN MET VIS

eenvouige 40"t

GERECHTEN MET
GROENTEN EN KRUIDEN

401t

A

GROOTKEUKEN- L 201

BEREIDINGEN MET
GROENTEN EN KRUIDEN

80 It

GROOTKEUKENKOK
720 LT

EENVOUDIGE 80 It
NAGERECHTEN GROOTKEUKEN-
NAGERECHTEN

EVENTCATERING

801t

GESPECIALISEERDE
GROOTKEUKEN

801t

GESPECIALISEERDE
GROOTKEUKEN/
ORGANISATIE

801t

GESPECIALISEERDE
GROOTKEUKEN/BEHEER

(e -4y |7 [e:]]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Grootkeukenkok en een bewijs van
beroepskwalificatie van niveau 4 van Grootkeukenkok.

(o) B [»]|\'[c]]p10l0[7] De opleiding omvat in totaal 720 lestijden.
)| JHe] LJ:8Ye) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

1
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g dR < Y353l Om te mogen werken als ‘Grootkeukenkok’ moet men over volgende attesten
beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:
- Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van
29 april 2004, bijlage II, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”.

NS =e SN el W55l [c55] Algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007
\VeY01:07:¥:\:1»)3Y] Detreffende het volwassenenonderwijs

Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

PIJLEN TUSSEN | De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel
verband staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan
één van de overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules
van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

UITBREIDINGSMODULES De cursist beschikt over het certificaat van de opleiding Grootkeukenkok, van de

opleiding Chef de partie vlees, wild en gevogelte/vis, schaal- en
schelpdieren/groenten, fruit en kruiden/desserten, gebak en brood, of van de
opleiding Kok of voldoet aan één van de overige toelatingsvoorwaarden voor
sequentieel geordende modules van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs voor de uitbreidingsmodule ‘Eventcatering’.

. ____________________________________________________________________________________|
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GENERIEKE COMPETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de activiteiten van een beroepskwalificatie zijn er activiteiten die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze activiteiten, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan geplaatst.
Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze activiteiten worden geintegreerd in de modules waar dat

vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

1 Werkt in teamverband

Wisselt informatie uit met collega’s en
eindverantwoordelijke

Rapporteert aan de eindverantwoordelijke

Werkt efficiént samen met collega’s

Past zich flexibel aan (verandering van collega’s,
verandering van werkschema ...)

Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende

Deelt vakkennis

Vraagt zelf hulp of advies indien nodig

Toont respect voor elke collega, functie of taak
Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
Verplaatst zich in de positie van een collega
Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren
)

Kennis van functionele
communicatie met collega’s in het
Engels en het Frans

Kennis van communicatietechnieken

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
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Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit
en welzjjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)

Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels
en vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Bepaalt de werkvolgorde en organiseert de taken
Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van al het
keukenpersoneel

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Is zich bewust van de kostprijs van ingrediénten en
producten

Kennis van ergonomie

Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen en
onderhoud van toestellen

Kennis van de werking van

machines of materieel

Grondige kennis van HACCP-normens

Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid

Respecteert de persoonlijke hygiéne

Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische
richtlijnen

Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten
middelen

Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische
richtlijnen

Respecteert de zones binnen de grootkeuken: koude/warme
en vuile/schone

Haalt producten pas op het laatste moment uit de
koelruimte om ze te verwerken

Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid
Controleert kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

Vermijdt kruisbesmetting

Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking

Bewaart voedingsproducten conform de regels van
voedselveiligheid

Registreert goederen en temperaturen

Is zich bewust van mogelijke gevaren en allergenen tijdens
productie, opslag en transport

Kennis van persoonlijke hygiéne

Kennis van de traceerbaarheid van
producten

Kennis van besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten

Grondige kennis van producten
(assortiment, seizoenen,
kwaliteitskenmerken, uitzicht,
houdbaarheid, versheid)

Grondige kennis van opslag- en
bewaartechnieken van voedingswaren
(grondstoffen, hulpstoffen, halffabricaten,
afgewerkte producten, niet verkochte
waren...)

Grondige kennis van kwaliteitskenmerken
van voedingsproducten

Grondige kennis van HACCP-normens

. ____________________________________________________________________________________|
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4 Handelt integer — Kennis van de principes van
gastvriendelijkheid
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van correcte omgangsvormen
— Voert de werkzaamheden uit zonder te storen —  Kennis van interculturele gebruiken
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast
— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van
de werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste
personen
19 | Maakt het werkblad, het materiaal en de ruimtes hygiénisch | — Kennis van reinigingstechnieken
schoon — Kennis van de toegelaten reinigings- en
] B ontsmettingsmiddelen en procedures
— Houdt zich aan het reinigingsplan en de —richtlijnen — Kennis van het reinigingsplan
— Ruimt de werkplek en het materieel systematisch op — Kennis van het slijpen van messen
— Reinigt tussen elke handeling het gebruikte
keukenmateriaal en de werkoppervlakken volgens de
hygiénische richtlijnen
— Reinigt regelmatig alle oppervlakken die met de
voedingsproducten in contact kwamen
— Ruimt na de dienst de werkplek op
— Reinigt en desinfecteert het materieel, de werkoppervlakken
en de vloeren
— Stemt de techniek en de schoonmaakproducten af op de
opdracht
— Stemt de hoeveelheid product af op de vervuiling en het
oppervlak
— Controleert de staat van het materieel
— Slijpt messen waar nodig
— Merkt afwijkingen, storingen of de nood aan preventief
onderhoud aan de keukenuitrusting op
— Signaleert pannes aan de verantwoordelijke
27 Past het interne autocontrolesysteem toe — Kennis van controletests en het nemen
van stalen
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke —  Kennis van het gebruik van instrumenten
— Controleert kritieke punten in het productieproces, bij de VOOr staalnames
opslag en tijdens het transport —  Kennis van het bewaren van stalen en
- Vult de nodige registratieformulieren in getuigenschotels
— Neemt steekproeven - Grondige kennis van HACCP-normens
— Respecteert de regelgeving en afspraken m.b.t. —  Grondige kennis van het
traceerbaarheid en hygiéne autocontrolesysteem
— Houdt zich aan de meldingsplicht
— Past het reinigingsplan en het onderhoudsplan toe
— Bewaart getuigenschotels

I —
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN
SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. o (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
6 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden handhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast . I I
. L ; Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P . m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . -
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
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8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifjdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

10 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | - Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

— Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten...

— Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

. ____________________________________________________________________________________|
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bereidingen, producten en bergt ze op in de koelkamer, in de
voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

1l
1 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige Vviees- en Basiskennis van foodcost en
gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Basiskepnis van halffabricaten,
. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten )
— Verwerkt instantproducten |nst.antpro.ducten
_ Verwerkt overschotten Basiskennis van verwerken van
overschotten
16 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
V/ees_ en geyoge/tegerechten (assortiment, kWa”teitSkenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
17 Zet het buffet van eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
18 Verpakt en etiketteert eenvoudige vlees- en gevogelte- Basiskennis van veiligheid-,

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

. ____________________________________________________________________________________|
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

12

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwal|te.|tskenmer'ken,
} : : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
6 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . " Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . o - . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - -
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, I<-er1n|s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

ingrediénten

Verwerkt halffabricaten
Verwerkt convenienceproducten
Verwerkt instantproducten
Verwerkt overschotten

10 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|§'yan doseren en mengen
. . van ingrediénten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . . .
. Basiskennis van smaken en aroma’s
voor gebruik . .
. . Basiskennis van het beoordelen van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
R de smaak van een product of
organisatie bereidin
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel ) g. .
- - ) Basiskennis van hapjes en amuses,
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdeerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) . & . "
Basiskennis van bijgerechten,
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde :
. garnituren, salades, sauzen, soepen,
ingrediénten -
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestellin deegwaren, rijstgerechten,
P J P Perp P g aardappelgerechten ...
Basiskennis van visgerechten
Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
n Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke Basiskennis van foodcost en

wastecost

Basiskennis van halffabricaten,
convenienceproducten,
instantproducten

Basiskennis van verwerken van
overschotten
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16 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa“ eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " N Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
17 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, Klaarzetten van buffetten
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
18 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten
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materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op
dienbladen

Zet voorraad dranken, (toelspijzen, vetstoffen, garnituren,
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende
werkposten

16
10 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af s;rswlsirlierrwgcljsié\ﬁzndoseren €n mengen
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Basiskgnnis van smaken en aroma’s
voor gebruik . .
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en Sasil](enl?lj \;]an rr\]et rbzoortde]lcen van
organisatie b:rseid?;‘ an een product o
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel Basiskeniis van hapies en amuses
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, P ’
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdeerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) Basiskinnis van biigerechten
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde garnituren saladeigsauzen s'oepen
|ngred|enter\ . . . deegwaren, rijstgerechten,
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling aardappelgerechten
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
1 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
groenten en Kruiden specifieke ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Ba5|skepn|s van halffabricaten,
. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten instantproducten
—  Verwerkt instantproducten Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
16 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Volgt de receptuur en de technische fiche UItZIChtZ houdbaarhmd, versheid,
o : y toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis vin het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier P
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | findien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en uitzicht, houdbaarheid, versheid

toepassingsmogelijkheden)
Basiskennis van dresseertechnieken
Basiskennis van het samenstellen van
maaltijdpakketten
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17
— Staat in voor de schikking en portionering van spijzen — Basiskennis van het portioneren van
conform richtlijnen maaltijdcomponenten
— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst — Basiskennis van het gebruik van
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen transportkarren en —banden
— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in — Kennis van de verpakkingswijze van
transportkarren voedingsmiddelen

— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne

I —
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

18

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - I
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
8 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.1. voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
1 Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke Basiskennis van foodcost en
ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten . !
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten
13 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af u'tZ|Cht’. houdbaarheld, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
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— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten — Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik van ingrediénten

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie — Basiskennis van het beoordelen van

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel de smaak van een product of

— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten veganistische gerechten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Basiskennis van nagerechten, desserts,

zuivelbereidingen en deegbereidingen

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

16 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige | — Basiskennis van voedingsproducten

nagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van dresseertechnieken

— Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

— Kennis van het lezen van recepten

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met vlees en gevogelte maken, dresseren en klaarzetten. Men leert
ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,

opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van kantoorsoftware en
) o eenvoudige registratietechnieken
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, Kennis van voorschriften voor
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en ontvangst en controle van goederen
bewaarcondities _ . Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van seizoenen. kwaliteitskenmerken
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
6 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Kennis van de voorwaarden voor
] opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden Kennis van het FIFOss/FEFOsss-
voldaan om goederen op te slaan principe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn Kennis van meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keuken (thermometer, digitale
Out™-principe weegschaal...
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFO#- en FEFO#x-
grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte principe
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast
: . . weegschaal ...)
—  Kiest het juiste materiaal ! . i
. P - Kennis van werkinstructiefiches
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten..) in functie
van de opdracht
8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijjdt ze Kennis van schillen en pellen van
o ) voedingsproducten
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van versnijdingsvormen
gebruik ' (julienne, brunoise ..)
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van snijtechnieken

Kennis van het schoonmaken,

hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten,

salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

9 Maakt schoon, bewerkt, versnjjdt en portioneert viees,
gevogelte en andere basisproducten versnijden en portioneren van vlees,
gevogelte en andere basisproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Kennis van producten (assortiment,
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

- Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt uitzicht, houdbaarheid, versheid)
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid Kennis van snijtechnieken
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

—  Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

10 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis van nieuwe trends
Kennis van allergenen

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
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— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van de samenhang van een
ingrediénten gerecht
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van bereidingswijzen en

kooktechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculmkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

1 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten — Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

—  Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,

— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
12 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
Viees en gevogelte specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen _  Basiskennis van diéten

—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | _  pisiskennis van nieuwe trends

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten —  Kennis van allergenen
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

—  Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,

|
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gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren, — Kennis van productfiches en
grilleren ..) recepturen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van diverse kooksystemen in
ingrediénten de grootkeuken (warme lijn, koude
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en vaculmkoken, regenereren,
presentatie snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ...)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

16 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken

grootkeukenbereidingen met viees en gevogelte - Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen

— Volgt de receptuur en de technische fiche — Kennis van producten (assortiment,

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen. kwaliteitskenmerken

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk o - Kennis van dresseertechnieken

—  Schikt meerdere borden identiek - Kennis van het opmaken en lezen van

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten —  Kennis van productfiches en
Naar de Zaal recepturen

17 Zet het buffet klaar van grootkeukenbereidingen met vlees en | — Basiskennis van de principes van
gevogelte gastvriendelijkheid

— Kennis van het samenstellen en

— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
klaarzetten van buffetten

banketten en buffetten en vult ze aan

— Past technieken toe van het versnijden en portioneren

— Zet koude en warme etenswaren klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

18 Verpakt en etiketteert de grootkeukenbereidingen met viees en | — Ke'nni's van het FIFO##/FEFOsss-
gevogelte, producten en bergt ze op in de koelkamer, in de principe
voorraadkamer — Kennis van recipiénten en de

verpakkingswijze van
—  Koelt de producten af volgens de regels van de voedingsmiddelen
voedselve|l|ghe|q ) ) N — Kennis van de invloed van een

—  Dekt koude bereidingen onmiddellijk af verpakking op de hygiéne en het
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn bewaren van een product

I —
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— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte — Kennis van de relatie tussen de

indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden verpakking en het bewaren van een
—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste | — Kennis van sorteer- en

plaats op te bergen stockeertechnieken m.b.t.
— Past het FIFO/FEFO- principe toe voedingsproducten

— Kennis van etikettering

I —
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met vis maken, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,

opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 ontvangt en controleert vis Basiskennis van kantoorsoftware en
) o eenvoudige registratietechnieken
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, Kennis van voorschriften voor
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en ontvangst en controle van goederen
bewaarcondities _ . Kennis van producten (assortiment,
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van seizoenen. kwaliteitskenmerken
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur uitzicht. houdbaarheid. versheid)
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
6 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Kennis van de voorwaarden voor
. lag van voedin
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden Egzr?igs vZn h(:::dFIF%* en FEEOws
voldaan om goederen op te slaan rincipe
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn Eenn'sp an meetinstrumenten in de
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First keukén\:thermonlweterudi italel
Out”-principe -dig
. . . weegschaal ...)
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFO#- en FEFOx-
grootkeukenbereidingen met vis principe
Kennis van meetinstrumenten in de
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur keuken {thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast ’
—  Kiest het juiste materiaal weegschaal ..)
. P . Kennis van werkinstructiefiches
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ..) in functie
van de opdracht
8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijjdt ze Kennis van schillen en pellen van
o ) voedingsproducten
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van versnijdingsvormen
gebruik ' (julienne, brunoise ..)
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van snijtechnieken

hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten,

salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

grootkeukenbereidingen met vis

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...)

9 Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vis en andere Kennis van het schoonmaken,
basisproducten versnijden en portioneren van vis en
andere basisproducten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van de anatomie van vissen
gebruik voor consumptie

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Kennis van producten (assortiment,
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt uitzicht, houdbaarheid, versheid)
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid Kennis van snijtechnieken
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

— Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

10 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis van nieuwe trends
Kennis van allergenen

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

. ____________________________________________________________________________________|
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— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde — Kennis van de samenhang van een
ingrediénten gerecht
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van bereidingswijzen en

kooktechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculmkoken, regenereren,
snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

1 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten — Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

—  Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,

— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
12 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
Vis specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen _  Basiskennis van diéten

—  Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af | _  pisiskennis van nieuwe trends

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten —  Kennis van allergenen
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

—  Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,

|
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gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren, — Kennis van productfiches en
grilleren ..) recepturen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van diverse kooksystemen in
ingrediénten de grootkeuken (warme lijn, koude
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en vaculmkoken, regenereren,
presentatie snelkoelen, ...)

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ...)

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van visgerechten

16 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
grootkeukenbereidingen met vis — Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen

— Volgt de receptuur en de technische fiche — Kennis van producten (assortiment,

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen. kwaliteitskenmerken

—  Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk o - Kennis van dresseertechnieken

—  Schikt meerdere borden identiek - Kennis van het opmaken en lezen van

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten —  Kennis van productfiches en
Naar de Zaal recepturen

17 Zet het buffet klaar van grootkeukenbereidingen met vis — Basiskennis van de principes van

gastvriendelijkheid
— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan

— Past technieken toe van het versnijden en portioneren

— Zet koude en warme etenswaren klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

18 Verpakt en etiketteert de grootkeukenbereidingen met vis | — Kennisvan het FIFOwx/FEFOusx-
producten en bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer principe
— Kennis van recipiénten en de
—  Koelt de producten af volgens de regels van de verpakkingswijze van
voedselveiligheid voedingsmiddelen
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af _  Kennis van de invloed van een
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn verpakking op de hygiéne en het
— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte bewaren van een product
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden —  Kennis van de relatie tussen de
—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal verpakking en het bewaren van een
product

. ____________________________________________________________________________________|
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— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste | — Kennis van sorteer- en
plaats op te bergen stockeertechnieken m.b.t.
— Past het FIFO/FEFO- principe toe voedingsproducten
— Kennis van etikettering

I —
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MODULE GROOTKEUKENBEREIDINGEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden maken, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
medewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van schillen en pellen van
o ) voedingsproducten
- Contrgleert de kwaliteit en versheid van producten voor —  Kennis van versnijdingsvormen
gebruik (julienne, brunoise ...)

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yannis van producten (assortiment,
versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

—  Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd uitzicht, houdbaarheid, versheid)
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Kennis van snijtechnieken

10 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specjfieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden — Basiskennis van diéten

— Basiskennis van nieuwe trends

— Kennis van allergenen

— Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren...)

Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van garnituren, bijgerechten,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten...
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculimkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

grootkeukengerechten met groenten en kruiden

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

1 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting
— Verwerkt halffabricaten Kennis van halffabricaten,
— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en
— Verwerkt instantproducten instantproducten
- Verwerkt overschotten Kennis van het verwerken van
overschotten
12 | Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van diéten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
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Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Kennis van allergenen

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe technologieén
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculimkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

16

Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met
grootkeukenbereidingen met groenten en kruiden

Volgt de receptuur en de technische fiche

Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten
Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

Schikt meerdere borden identiek

Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

Basiskennis serveertechnieken
Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)
Kennis van dresseertechnieken
Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

Kennis van productfiches en
recepturen
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— Communiceert de opdracht duidelijk naar de medewerkers

— Controleert de medewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de medewerkers

— Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

33
17 Zet het buffet met grootkeukenbereidingen met groenten en Basiskennis van de principes van
kruiden klaar gastvriendelijkheid
Kennis van het samenstellen en
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank, selfservice, klaarzetten van buffetten
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
BK- Begeleidt medewerkers Basiskennis begeleiden van
0347-3 medewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten Basiskennis motiveren van
18 — Verdeelt het werk over de medewerkers medewerkers

Kennis van efficiénte werkorganisatie
Kennis van opmaak van uurroosters
en planningen

Kennis van vakmanschap en
begeleiding van teamleden

Kennis van leidinggeven, aansturen,
motiveren van medewerkers

Kennis van feedbacktechnieken
Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
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34
MODULE GROOTKEUKENNAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist grootkeukennagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de |~ Kennisvan het FIFOx- en FEFOxx-
grootkeukennagerechten principe
— Kennis van meetinstrumenten in de
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur keuken (thermometer, digitale
—  Stelt de werkvolgorde vast weegschaal ..)

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

—  Kennis van werkinstructiefiches

8 Wast fruit, maakt het schoon en versnifdt het — Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van versnijdingsvormen

gebruik . (julienne, brunoise ...)
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, | _  yannis van producten (assortiment,

versnijden) aan de ingrediénten aan seizoenen, kwaliteitskenmerken,

—  Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is uitzicht, houdbaarheid, versheid)

—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies —  Kennis van snijtechnieken

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor

1 Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten —  Kennis van foodcost, wastecost en
prijszetting

- Verwerkt halffabricaten —  Kennis van halffabricaten,

— Verwerkt convenienceproducten convenienceproducten, en

— Verwerkt instantproducten instantproducten

—  Verwerkt overschotten — Kennis van het verwerken van
overschotten
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13 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
verejsten
— Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen Basiskennis van diéten
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Basiskennis van nieuwe trends
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten Kennis van allergenen
voor gebruik Kennis van de werking van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en keukenapparatuur, materiaal en
organisatie gereedschappen
— Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn, Kennis van technische fiches van
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren, bereidingen en handleidingen
snelkoelen ... Kennis van nieuwe technologieén
—  Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler, Kennis van producten (assortiment,
keukenrobot, oven, combisteamer, snel'koelcel, industriéle seizoenen, kwaliteitskenmerken,
kookketel, kookblok, kookplaat, staafmixer, warmkast ...) uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Past de juiste bereidingstechniek toe Kennis van het doseren en mengen
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde van ingrediénten
ingrediénten Kennis van de samenhang van een
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling gerecht
Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
Kennis van het opmaken en lezen van
recepten
Kennis van productfiches en
recepturen
Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculimkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)
Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van nagerechten en desserts
Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen ...
16 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
grootkeukennagerechten Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
— Volgt de receptuur en de technische fiche Kennis van producten (assortiment,
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en uitzicht, houdbaarheid, versheid)
aantrekkelijk Kennis van dresseertechnieken
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het opmaken en lezen van
- Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier recepten
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
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Kennis van productfiches en

recepturen
17 | Zet het buffet met grootkeukennagerechten klaar Basiskennis van de principes van
gastvriendelijkheid
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank, selfservice, Kennis van het samenstellen en
banketten en buffetten en vult ze aan klaarzetten van buffetten
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
20 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen Basiskennis voorraadbeheer

door

Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

Anticipeert op mogelijke tekorten

Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures

Basiskennis van opmaak van
inventarissen

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)
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MODULE GESPECIALISEERDE GROOTKEUKEN

SITUERING

In deze module leert de cursist gespecialiseerde grootkeukengerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden verrichten. De cursist legt zich toe op de kwaliteit en het niveau van de
gespecialiseerde grootkeukengerechten met specifieke aandacht voor het a la minute werken, het gepast dresseren en het
verzorgen van een buffet van gespecialiseerde grootkeukengerechten. Bovendien komt ook het samenstellen voor een
aanbod voor de belangrijkste diéten en het beantwoorden van vragen en klachten van gasten aan bod.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
7 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de Kennis van het FIFO=/FEFOs=«-principe
bereidingen Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur weegschaal...)
—  Stelt de werkvolgorde vast Kennis van werkinstructiefiches
— Kiest het juiste materiaal
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
—  Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
8 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van versnijdingsvormen
gebruik (julienne, brunoise ..)
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Grondige kennis van producten
versnijden) aan de ingrediénten aan (assortiment, seizoenen,
— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd kwaliteitskenmerken, uitzicht,
IS houdbaarheid, versheid)
- Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies Grondige kennis van snijtechnieken
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
9 Maakt schoon, bewerkt, versnifdt en portioneert vlees, Vis, Kennis van het schoonmaken,
gevogelte en andere basisproducten versnijden en portioneren van vis,
vlees, gevogelte en andere
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor basisproducten
gebruik Kennis van de anatomie van dieren
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, voor consumptie
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

Gaart de producten eventueel voor

Gebruikt de weegschaal

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Grondige kennis van producten
(assortiment, seizoenen,
kwaliteitskenmerken, uitzicht,
houdbaarheid, versheid)

Grondige kennis van snijtechnieken

10

Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...

Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculmkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Grondige kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden
Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen

Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding

Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Grondige kennis van hapjes en
amuses, voorgerechten,
tussengerechten, hoofdgerechten...
Grondige kennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten...
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Grondige kennis van het doseren en
mengen van ingrediénten

Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht

Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken

Grondige kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van halffabricaten,

viees, gevogelte, visgerechten, vegetarische gerechten...

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacutimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, groentesnijder, oven, combisteamer, snelkoelcel,
regeneratiekast, industriéle kookketel, kookblok, kookplaat,
braadslede, bain-marie, staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine ..)

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren ..)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

n Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten
. convenienceproducten, en
- Verwerkt halffabricaten instantproducten
— Verwerkt convenienceproducten Kennis van het verwerken van
— Verwerkt instantproducten overschotten
—  Verwerkt overschotten Grondige kennis van foodcost,
wastecost en prijszetting
12 Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van Kennis van vervanging van dierlijke

ingrediénten door plantaardige
Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculimkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Grondige kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen

Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding

Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Grondige kennis van vlees-, gevogelte-
en visgerechten

Grondige kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Grondige kennis van het doseren en
mengen van ingrediénten

Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht

Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken
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Grondige kennis van productfiches en
recepturen

13

Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden van

zuivelbereidingen en nagerechten

Volgt nauwkeurig productfiches en recepturen

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Beheerst de diverse kooksystemen (warme lijn, koude lijn,
assemblage, ontkoppeld koken, vacuimkoken, regenereren,
snelkoelen ...)

Gebruikt specifiek kook- en bereidingsmaterieel (snelkoeler,
keukenrobot, oven, combisteamer, snelkoelcel, industriéle
kookketel, kookblok, kookplaat, staafmixer, warmkast ...)
Past de juiste bereidingstechniek toe

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculimkoken, regenereren,
snelkoelen, ..)

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Grondige kennis van producten
(assortiment, seizoenen,
kwaliteitskenmerken, uitzicht,
houdbaarheid, versheid)

Grondige kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen

Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding

Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Grondige kennis van het doseren en
mengen van ingrediénten

Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht

Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken

Grondige kennis van productfiches en
recepturen

Grondige kennis van nagerechten en
desserts

Grondige kennis van
zuivelbereidingen, deegbereidingen ...

14

Bereidt gerechten en maaltijden a la minute

Leest de bestelbon

Bereidt het gerecht op basis van afroep door de
verantwoordelijke

Past indien nodig regeneratietechnieken toe

Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen
Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken

Grondige kennis van
regeneratietechnieken
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— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
15 Werkt een aanbod uit voor de belangrijkste diéten 3?95:@””]5 van voedingsleer en
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke B;es?:;eer:nis van
— Maakt onder begeleiding van een diétist het menu op voedingsmiddelentabellen
— Maakt gebruik van een voedingsmiddelentabel Kennis van allergenen en diéten
— Past bestaande productfiches en recepturen aan Grondige kennis van ingrediénten,
— Bereidt gerechten in functie van diverse diéten voedingsproducten en hun
— Bewaart de bereide dieetgerechten toepassingsmogelijkheden
— Regenereert de bereide dieetgerechten Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen
Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding
Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten
Grondige kennis van het doseren en
mengen van ingrediénten
Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht
Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken
Grondige kennis van
regeneratietechnieken
Grondige kennis van het opmaken en
lezen van recepten
Grondige kennis van productfiches en
recepturen
16 Past diverse dresseertechnieken toe op het bord Basiskennis van serveertechnieken
Kennis van technische fiches van
— Volgt de receptuur en de technische fiche bereidingen en handleidingen
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Grondige kennis van producten
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en (assortiment, seizoenen,
aantrekkelijk kwaliteitskenmerken, uitzicht,
— Schikt meerdere borden identiek houdbaarheid, versheid)
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Grondige kennis van ingrediénten,
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten voedingsproducten en hun
naar de zaal toepassingsmogelijkheden
Grondige kennis van
dresseertechnieken
Grondige kennis van productfiches en
recepturen
17 Zet het buffet klaar Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank, selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
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— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

25 Beantwoordt vragen van gasten of klanten en behandel/t | — Kennis van alternatieven voor
klachten specifieke gasten met specifieke
. . vereisten
—  Geeft uitleg over gerechten en hun samenstelling ~ Kennis van de principes van
— Geeft aan welke producten er in gerechten zijn verwerkt in gastvriendelijkheid
functie van allergenen en diéten — Kennis van etiquette

— Reikt alternatieven voor allergenen en diéten aan

— Kennis van klachtenbehandeling
— Behandelt klachten
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MODULE GESPECIALISEERDE GROOTKEUKEN /ORGANISATIE
SITUERING

In deze module leert de cursist gespecialiseerde grootkeukengerechten bereiden, dresseren en klaarzetten, gecombineerd
met het organiseren van de grootkeuken. Ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten worden
meegenomen inclusief het ontvangen en controleren, opslaan, verpakken en etiketteren van gerechten met vlees en
gevogelte; vis; groenten en kruiden en nagerechten en het voorbereiden van de maaltijddistributie. Naast het kookgebeuren
en de bijhorende activiteiten legt de cursist zich toe op het organiseren en coérdineren in en van de grootkeuken, op het
samenwerken met en begeleiden van medewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
5 Ontvangt en controleert de goederen —  Kennis van voorschriften voor
) o ontvangst en controle van goederen
- Ont\(angt en conFroIeert Ieverlnggn op kwaliteit, aantallen, —  Grondige kennis van producten
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en (assortiment. seizoenen

bewaarcondities kwaliteitskenmerken, uitzicht,
—  Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van houdbaarheid, versheid)

de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

6 Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
) opslag van voeding
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden | _  kennis van het FIFO=/FEFOs*-principe

voldaan om goederen op te slaan

— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn
volgens het FIFO/FEFO-principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert
deze volgens regelgeving

7-17 | Kiest, combineert en past de juiste bereidingstechnieken toe | — Basiskennis van serveertechnieken
voor het bereiden van gespecialiseerde grootkeukengerechten | — Basiskennis van voedingsleer en
en voert de nodige voorbereidende en naverwerkende dieetleer
werkzaamheden uit — Basiskennis van

voedingsmiddelentabellen

— Kennis van allergenen en diéten

— Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

— Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,

— Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
gespecialiseerde grootkeukenbereidingen

—  Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze

— Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, vis,
gevogelte en andere basisproducten

— Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen bij a la carte gerechten

— Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten industriéle kookketel, kookblok,

— Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden kookplaat, braadslede, bain-marie,
van gespecialiseerde grootkeuken vlees, gevogelte, staafmixer, warmkast, grill,
visgerechten, vegetarische gerechten ... vleessnijmachine, ..)
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— Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden — Kennis van de werking van
van gespecialiseerde grootkeuken zuivelbereidingen en keukenapparatuur, materiaal en
nagerechten gereedschappen
— Bereidt gespecialiseerde grootkeukengerechten en - — Kennis van diverse kooksystemen in
maaltijden a la minute de grootkeuken (warme lijn, koude
—  Werkt een aanbod uit voor de belangrijkste diéten lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
—  Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met vaculimkoken, regenereren,
gespecialiseerde grootkeukengerechten snelkoelen,...)
—  Zet het buffet van gespecialiseerde grootkeukengerechten — Kennis van halffabricaten,
klaar convenienceproducten, en
instantproducten

— Kennis van het FIFO*/FEFO#«-principe

— Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

— Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
vlees, gevogelte en andere
basisproducten

— Kennis van het verwerken van
overschotten

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal...)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise...)

— Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Kennis van werkinstructiefiches

— Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken

— Grondige kennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten...

— Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen

— Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht

— Grondige kennis van
dresseertechnieken

— Grondige kennis van foodcost,
wastecost en prijszetting

— Grondige kennis van hapjes en
amuses, voorgerechten,
tussengerechten, hoofdgerechten...

— Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding

— Grondige kennis van het doseren en

men%en van inérediénten
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Grondige kennis van het opmaken en
lezen van recepten

Grondige kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

Grondige kennis van nagerechten en
desserts

Grondige kennis van producten
(assortiment, seizoenen,
kwaliteitskenmerken, uitzicht,
houdbaarheid, versheid)

Grondige kennis van productfiches en
recepturen

Grondige kennis van
regeneratietechnieken

Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Grondige kennis van snijtechnieken
Grondige kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Grondige kennis van vlees-, gevogelte-
en visgerechten

Grondige kennis van
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

grootkeuken

Overlegt met de keukenverantwoordelijke

Maakt een inschatting van de werkzaamheden

Houdt rekening met bestellingen, offertes, stand van zaken
van de voorbereidingen, weersomstandigheden,
themadagen...

Maakt werkroosters, werkplanning op en stelt de
werkvolgorde vast

Communiceert de opdrachten naar het keukenpersoneel
Controleert, begeleidt, ondersteunt en geeft instructies aan
het keukenpersoneel

Structureert de mise-en-place van de grootkeuken
Bewaakt de naleving van het tijdschema en zorgt voor een
efficiénte werkvoortgang

18 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het FIFO=/FEFO=«-principe
op in de koelkamer, in de voorraadkamer Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
— Koelt de producten af volgens de regels van de voedingsmiddelen
voedselve|l|ghe|q . ) B Kennis van de invloed van een
— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af verpakking op de hygiéne en het
— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn bewaren van een product
— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte Kennis van de relatie tussen de
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden verpakking en het bewaren van een
— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal product
— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste Kennis van sorteer- en
plaats op te bergen stockeertechnieken m.b.t.
— Past het FIFO/FEFO- principe toe voedingsproducten
Kennis van etikettering
23 Organiseert en codrdineert de werkzaamheden van de Kennis van efficiénte werkorganisatie

Kennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken
Kennis van opmaak van uurroosters
en planningen

Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Frans en het Engels
Kennis van werkinstructiefiches
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— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

— Controleert de kwaliteit vooraleer de gerechten worden klaar
gemaakt voor transport

— Controleert de kwaliteit van de buffetten die worden
opgesteld

— Registreert en verwerkt allerhande gegevens: gepresteerde
werkuren, ziekte, verlof, calculatie, voorraad, bestellingen en
verbruik

24

Zorgt voor de opleiding en begeleiding van al het
keukenpersoneel/

— Neemt een coachende houding aan

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert het keukenpersoneel

—  Geeft duidelijke opdrachten

— Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

—  Geeft vertrouwen en ruimte

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Zorgt voor een goede teamgeest

— Stimuleert het vakmanschap

— Begeleidt de bereidingsprocessen

— Rapporteert aan de zaakvoerder of keukenverantwoordelijke

Kennis van vakmanschap en
begeleiding van teamleden

Kennis van leidinggeven, aansturen,
motiveren van medewerkers

Kennis van feedbacktechnieken
Kennis van communicatietechnieken

26

Bereidt de maaltijddistributie voor

— Respecteert de courante distributiesystemen (centraal,
decentraal, selfservice ..)

— Portioneert maaltijdcomponenten volgens grammagelijsten

— Plaatst de maaltijden in de verdeelsystemen

— Zet het transportmateriaal klaar

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van het samenstellen van
maaltijdpakketten

Kennis van distributiesystemen
(centraal, decentraal, selfservice, ...)
Kennis van transportsystemen
Kennis van het gebruik van
transportkarren en -banden
Grondige kennis van modaliteiten
voor het vervoer van
goederen/voedingsproducten
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MODULE GESPECIALISEERDE GROOTKEUKEN/BEHEER

SITUERING

ﬂ ﬂ
S

In deze module leert de cursist gespecialiseerde grootkeukengerechten bereiden, dresseren en klaarzetten, gecombineerd
met het beheren van de grootkeuken. Ook voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten worden
meegenomen. Naast het kookgebeuren en de bijhorende activiteiten legt de cursist zich toe op het samenstellen van
gerechten en menu’s, het berekenen van de kostprijs en het beheren van voorraden en bestellingen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

7-17

Kiest, combineert en past de juiste bereidingstechnieken toe
voor het bereiden van gespecialiseerde grootkeukengerechten
en voert de nodige voorbereidende en naverwerkende
werkzaamheden uit

Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de
gespecialiseerde grootkeukenbereidingen

Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze
Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, vis,
gevogelte en andere basisproducten

Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten,
bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten,
aardappelbereidingen bij a la carte gerechten

Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediénten

Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden
van gespecialiseerde grootkeuken vlees, gevogelte,
visgerechten, vegetarische gerechten ...

Past diverse grootkeukentechnieken toe voor het bereiden
van gespecialiseerde grootkeuken zuivelbereidingen en
nagerechten

Bereidt gespecialiseerde grootkeukengerechten en -
maaltijden a la minute

Werkt een aanbod uit voor de belangrijkste diéten

Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met
gespecialiseerde grootkeukengerechten

Zet het buffet van gespecialiseerde grootkeukengerechten
klaar

Basiskennis van serveertechnieken
Basiskennis van voedingsleer en
dieetleer

Basiskennis van
voedingsmiddelentabellen

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van de anatomie van dieren
voor consumptie

Kennis van de werking en de
toepassingsmogelijkheden van
specifiek kook- en bereidingsmaterieel
(snelkoeler, keukenrobot,
groentesnijder, oven, combisteamer,
snelkoelcel, regeneratiekast,
industriéle kookketel, kookblok,
kookplaat, braadslede, bain-marie,
staafmixer, warmkast, grill,
vleessnijmachine, ..)

Kennis van de werking van
keukenapparatuur, materiaal en
gereedschappen

Kennis van diverse kooksystemen in
de grootkeuken (warme lijn, koude
lijn, assemblage, ontkoppeld koken,
vaculmkoken, regenereren,
snelkoelen,...)

Kennis van halffabricaten,
convenienceproducten, en
instantproducten

Kennis van het FIFO*/FEFO##-principe
Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten

Kennis van het schoonmaken,
versnijden en portioneren van vis,
vlees, gevogelte en andere
basisproducten

Kennis van het verwerken van
overschotten

Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen
Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)
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Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van werkinstructiefiches
Grondige kennis van bereidingswijzen
en kooktechnieken

Grondige kennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten...

Grondige kennis van de combinatie
van smaken, aroma’s en
voedingsmiddelen

Grondige kennis van de samenhang
van een gerecht

Grondige kennis van
dresseertechnieken

Grondige kennis van foodcost,
wastecost en prijszetting

Grondige kennis van hapjes en
amuses, voorgerechten,
tussengerechten, hoofdgerechten...
Grondige kennis van het beoordelen
van de smaak van een product of
bereiding

Grondige kennis van het doseren en
mengen van ingrediénten

Grondige kennis van het opmaken en
lezen van recepten

Grondige kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

Grondige kennis van nagerechten en
desserts

Grondige kennis van producten
(assortiment, seizoenen,
kwaliteitskenmerken, uitzicht,
houdbaarheid, versheid)

Grondige kennis van productfiches en
recepturen

Grondige kennis van
regeneratietechnieken

Grondige kennis van samenstelling
van (gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Grondige kennis van snijtechnieken
Grondige kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Grondige kennis van vlees-, gevogelte-
en visgerechten

is onderwijs & vorming
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Grondige kennis van
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

Bepaalt de foodcost per gerecht en menu

Bepaalt de totale kostprijs per gerecht en menu
Houdt rekening met vergelijkbare concurrenten uit de
omgeving

Doet een voorstel voor de verkoopprijs aan de
keukenverantwoordelijke

20 | Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen Kennis van bestellingen (opmaak,
door opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)
— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor Kennis van voorraadbeheer
zijn afdeling Kennis van opmaak van inventarissen
— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling
— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning
— Anticipeert op mogelijke tekorten
— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities
—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures
— Vult een bestelformulier in
— Voorziet ingrediénten om in te spelen op specifieke vragen
van de gast (vegetarisch, allergie, dieet ...)
— Houdt rekening met de kostprijs van een product
21 | Stelt gerechten en menu’s samen Basiskennis van dranken en wijnen
Kennis van allergenen en diéten
— Overlegt met de keukenverantwoordelijke Kennis van nieuwe trends en
— Stelt het aanbod en de gerechten samen technologieén
— Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en Grondige kennis van producten
kleuren (assortiment, seizoenen,
— Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van kwaliteitskenmerken, uitzicht,
voedingswaren houdbaarheid, versheid)
- Houdt rekening met infrastructuur van grootkeuken en de Grondige kennis van ingrediénten,
transportmogelijkheden voedingsproducten en hun
— Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het toepassingsmogelijkheden
assortiment, allergenen en diéten Grondige kennis van de combinatie
— Zorgt voor een evenwichtige samenstelling van de maaltijden van smaken, aroma’s en
— Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen, voedingsmiddelen
overleg met concullega’s ..) Grondige kennis van het beoordelen
— Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén van de smaak van een product of
— Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het bereiding
bord, het recipiént en het buffet Grondige kennis van samenstelling
— Houdt rekening met het aantal handelingen van (gezonde en uitgebalanceerde)
— Bepaalt het recept en de bereidingswijze gerechten
— Vraagt feedback Grondige kennis van het doseren en
— Past gerechten aan waar nodig mengen van ingrediénten
—  Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht Grondige kennis van de samenhang
— Bepaalt in overleg met de keukenverantwoordelijke de van een gerecht
manier van transporteren, het juiste recipiént of Grondige kennis van het opmaken en
verpakkingsmateriaal lezen van recepten
Grondige kennis van foodcost,
wastecost en prijszetting
22 | Maakt een prijsberekening voor menu’s en gerechten Basiskennis van dranken en wijnen

Kennis van functionele
rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden
Kennis van opmaak van offertes
Kennis van rekenvaardigheid in
functie van klantgericht en
economisch werken
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— Grondige kennis van foodcost,
wastecost en prijszetting

— Grondige kennis van verschillende
methoden voor kostprijsberekening

— Grondige kennis van menu-
engineering
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UITBREIDINGSMODULE EVENTCATERING

SITUERING

In deze uitbreidingsmodule verdiept de cursist zich in de specifieke setting van de eventcatering. Hierbij voorziet de cursist
catering op maat van een event op locatie. Het kan gaan om verschillende types van events (bijvoorbeeld huwelijksfeesten,
bedrijfsfeesten, optredens, enz.), zowel op kleine als op grote schaal (bijvoorbeeld festival, bij mensen thuis, enz.).

Niet alleen het bedenken, samenstellen en bereiden van de gerechten, maar ook de efficiénte organisatie, uitvoering en
naverwerking van de eventcatering komen in deze module aan bod. Zo dient er o.a. te worden nagedacht over bewaring,
verpakking, transport en presentatie van de gerechten, met het oog op het brengen van het eindproduct bij de klant op
een smaakvolle, kwaliteitsvolle en voedselveilige manier. Net zo goed wordt er aandacht besteed aan het correct
recupereren van producten en het hygiénisch achterlaten van de locatie.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR

COMPETENTIES

TE INTEGREREN KENNIS

28

Stelt gerechten en menu’s samen i.fv. eventcatering

Stelt de menukaart en gerechten samen in functie van het
specifieke event, locatie en aantal personen.

Houdt rekening met de juiste smaakcombinaties, texturen en
kleuren

Houdt rekening met het seizoenaanbod en de prijs van
voedingswaren

Houdt rekening met infrastructuur van de locatie

Houdt rekening met budget, foodcost, afwisseling in het
assortiment, allergenen en diéten

Zorgt voor een evenwichtige samenstelling

Ontwikkelt de eigen vakkennis (bedrijfsbezoeken, beurzen,
overleg met concullega’s ...)

Houdt rekening met nieuwe trends en technologieén
Bedenkt de presentatie, samenstelling en afwerking van het
bord en buffet

Houdt rekening met het aantal handelingen

Bepaalt het recept en de bereidingswijze

Vraagt feedback

Past gerechten aan waar nodig

Stelt technische fiches of handleidingen op per gerecht
Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening
met de manier van verkopen (koud/warm, verpakking, ..)

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product -

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

Kennis van allergenen en diéten
Kennis van vlees-, gevogelte- en
visgerechten

Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

Kennis van desserten, gebak en brood
Kennis van kaassoorten en de
combinatie ervan

Kennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Kennis van vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Kennis van het samenstellen van
gerechten

Kennis van het klaarzetten van
gerechten

kennis van plan productie- en
verbruikersruimte

Kennis van technische fiches van
bereidingen en handleidingen
Kennis van nieuwe trends en
technologieén

Kennis van schikken van de
producten in de toonbank -

Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken

BVR Beroepsopleiding Grootkeukenkok - 01/09/2021
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— Kennis van materialen die toegelaten
zijn bij presentatie en garneringen

— Kennis van de seizoenskalender

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid, ..)

— Kennis van ingrediénten,
voedingsproducten en hun
toepassingsmogelijkheden

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en gebalanceerde) gerechten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten, nagerechten,
desserts ...

— Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten,
zuivelbereidingen, deegbereidingen...

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van kwaliteitskenmerken van
voedingsproducten

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van het opmaken en lezen van
recepten

29 | Organiseert de werkzaamheden van de keuken ify.|— Kennisvan efficiénte werkorganisatie
eventcatering

— Maakt een inschatting van de werkzaamheden

— Houdt rekening met reservaties, bestellingen, offertes,
weersomstandigheden ...

— Maakt werkplanning op en stelt de werkvolgorde vast

30 Versiert, presenteert en verpakt gerechten ifv. eventcatering | — Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

- Weegt porties af —  Kennis van de invloed van een

— Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verpakking op de hygiéne en het
verkoopklaar te maken bewaren van een product
—  Voorkomt kruisbesmetting —  Kennis van de relatie tussen de
— Schikt en presenteert gerechten verpakking en het bewaren van een
product
— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
— Kennis van dresseertechnieken
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het installeren en opruimen van de locatie i.fv. eventcatering

— Voorziet het nodige materiaal, het transport naar en
installatie ervan op de locatie

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes
hygiénisch schoon

— Ruimt de tafels af en maakt de gebruikte locatie schoon na
de dienst

— Reinigt meubilair, glazen en couverts (met stoom, met azijn
..) en bergt het vaatwerk op

— Sorteert en transporteert het afval volgens de geldende
regels

Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Basiskennis van de wettelijke
bepalingen voor het transport van
voedingsproducten

Kennis van modaliteiten voor het
vervoer van
goederen/voedingsproducten
Kennis van de opslag van goederen
Kennis van etikettering

Kennis van het sorteren van afval

53
31 Verkoopt producten ter plaatse, neemt de bestelling van de Kennis van verkooptechnieken
klant/gast op en informeert over de producten en schotels i.fv. Kennis van bestellingen (opmaak,
eventcatering opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)
—  Voert een verkoopgesprek Kennis van de principes van
—  Wijst de klant' op speciale acties en producten om de gastvriendelijkheid
verkoop te stimuleren Kennis van klachtenbehandeling
— Rekent de verkoopprijs af met de klant Kennis van communicatietechnieken
- BedlenF de kassa naL{wkeurig in functie van correcte Kennis van alternatieven voor
bestellingen en betalingen specifieke gasten met specifieke
vereisten
Kennis van betaalmiddelen en
inningsprocedures
Kennis van het bedienen en
controleren van de kassa
32 Organiseert transport van materiaal en grondstoffen, evenals Kennis van het reinigingsplan

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Grootkeukenkok - 01/09/2021

Uitbreidingsmodule Eventcatering

i
?(& \ Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 53 van

54




54

Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 11 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LXVII bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Hulpkok

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 07

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “HULPKOK”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 3
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OMSCHRIVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Hulpkok

In de opleiding “Hulpkok” leert men voedingsmiddelen binnen de keuken te bestellen
en te ontvangen, de noodzakelijke voorbereidingen te doen, koude en warme
maaltijden te bereiden volgens de gepaste culinaire technieken en/of volgens
technische fiche, de gerechten af te werken en de kwaliteit te controleren teneinde
kwaliteitsvolle maaltijden af te leveren aan de gast.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Hulpkok’ wordt uitgeoefend in diverse horecabedrijven (restaurant,
brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal, traiteur, mobiele restauratie’,
congrescentrum, hotel, grootkeuken/gemeenschapsrestauratie, e.d.).

De hulpkok werkt er zelfstandig aan de eigen taken en begeleidt ook de
werkzaamheden van de keukenmedewerkers.

De opleiding Hulpkok (VKS-niveau 3) bouwt verder op de opleiding
Keukenmedewerker (VKS-niveau 2: de opleiding Keukenmedewerker zit integraal
vervat in de opleiding Hulpkok.

Op niveau 3 van de VKS situeert zich ook nog de grootkeukenhulpkok. De hulpkok
kan zich verder nog toeleggen op de competenties van de kok of de verschillende
chefs de partie (VKS4).

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie vlees,
wild en
gevogelte
1]

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
1]

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
broed (4)

Kok
(4)

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3)

Grootkeukenhulpkok
(3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

(2)

Medewerker
fastfood
(2)

Hulpkok [2020]

http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0251-4

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.
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https://app.akov.be/pls/pakov/f?p=VLAAMSE_KWALIFICATIESTRUCTUUR:BEROEPSKWALIFICATIE:::NO:1020:P1020_BK_DOSSIER_ID,P1020_HEEFT_DEELKWALIFICATIES:2022,NEE
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

(e lB]F.N|"Byy-7:V|{a g De opleiding “Hulpkok” bestaat uit 9 modules:

— Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt MHR G004
— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt MHR GOO05
— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt MHR G006
— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt MHR GOO7
— Module Bistrogerechten met vlees en gevogelte 80 Lt MHR G008
— Module Bistrogerechten met vis 80 Lt MHR G009
— Module Bistrogerechten met groenten en kruiden 80 Lt MHR GO10
— Module Bistronagerechten 80 Lt MHR GO
— Module Initiatie ontvangst en bediening van gasten 80 Lt MHR GO12
40 80
EENVOUDIGE VLEES- EN BISTROGERECHTEN MET
GEVOGELTEGERECHTEN VLEES EN GEVOGELTE
40 80
EENVOUDIGE BISTROGERECHTEN
VISGERECHTEN MET VIS
40 80
EENVOUDIGE
GERECHTEN MET BISTROGERECHTEN MET
GROENTEN EN KRUIDEN GROENTEN EN KRUIDEN
40 80
EENVOUDIGE BISTRO-
NAGERECHTEN NAGERECHTEN
80
INITIATIE
ONTVANGST EN
BEDIENING VAN GASTEN

HULPKOK

560 LT

1
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(e[ agfJ (a1 '[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Hulpkok en een bewijs van
beroepskwalificatie van niveau 3 van Hulpkok.

(o] A [»]]'[c}9»10[F8]7] De opleiding omvat in totaal 560 lestijden.
p)|JHe] [JiWe) Het certificaat leidt in combinatie met het certificaat Aanvullende algemene

vorming tot het diploma secundair onderwijs.

R Y3 d)] Om te mogen werken als ‘Hulpkok’ moet men over volgende attesten beschikken
en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:

— Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29
april 2004, bijlage II, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”.

NS e 4 el V.55 [cl De cursist beantwoordt aan de algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van het
SV e10) -0 1:V:\=1»)o (| decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs
Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en moet
niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module te
participeren.

PILEN TUSSEN - De cursist is door de pijl gebonden aan een verplichte volgorde in het traject.

MODULES De cursist beschikt over het deelcertificaat van de module die in sequentieel verband
staat met de betrokken module (= verbonden via de pijl) of voldoet aan één van de
overige toelatingsvoorwaarden voor sequentieel geordende modules van het decreet
van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs.

. ____________________________________________________________________________________|
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http://www.ond.vlaanderen.be/edulex/database/document/document.asp?docid=13914

GENERIEKE COMPETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de
modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
1 Werkt in teamverband Basiskennis communicatietechnieken
- Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke Ba5|skenn|s,fu_nct|onele communicatie
. - met collega’s in het Engels en het
— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke Erans
—  Werkt efficiént samen met collega’s . . .
— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering Ken.nls van keukenterminologie en
' vakjargon in het Engels en het Frans
van werkschema ..)
— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende
—  Deelt vakkennis
— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig
— Toont respect voor elke collega, functie of taak
— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team
— Verplaatst zich in de positie van een collega
— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ...)
2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit Basiskennis van ergonomie

en welzijjn

Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe)

Werkt economisch en vermijdt verspilling

Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en
vult de nodige documenten in

Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en
milieuvoorschriften toe

Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen
Past nieuwe technieken toe en leert ze aan

Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende
werkplekken

Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning

Werkt zorgvuldig en met oog voor detail

Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde
werkvolgorde

Controleert het eigen werk en voorkomen en dat van de
medewerkers

Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen...

Sorteert afval volgens de richtlijnen

Is zich bewust van de kostprijs van ingrediénten en
producten

Werkt volgens de principes van duurzaam ondernemen met
respect voor mens, product, natuur en normen en gebruikt
daarbij de nodige moderne ondersteunende technologie

Kennis foodcost, wastecost en
prijszetting

Kennis van HACCP-normen

Kennis van veiligheidsregels bij het
gebruik van machines, snijmaterialen
en onderhoud van toestellen

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van bedrijfsprocedures m.b.t.
het eigen werk

Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen
Kennis van rekenvaardigheid in
functie van klantgericht en
economisch werken
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schoon

Houdt zich aan het reinigingsplan en de —richtlijnen

Ruimt de werkplek en het materieel systematisch op
Reinigt tussen elke handeling het gebruikte keukenmateriaal
en de werkoppervlakken volgens de hygiénische richtlijnen
Reinigt regelmatig alle oppervlakken die met de
voedingsproducten in contact kwamen

Ruimt na de dienst de werkplek op

Reinigt en desinfecteert het materieel, de werkoppervlakken
en de vloeren

Stemt de techniek en de schoonmaakproducten af op de
opdracht

Stemt de hoeveelheid product af op de vervuiling en het
oppervlak

Controleert de staat van het materieel

Slijpt messen waar nodig

Merkt afwijkingen, storingen of de nood aan preventief
onderhoud aan de keukenuitrusting op

Signaleert pannes aan de verantwoordelijke

3 Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid Basiskennis van kantoorsoftware en
. eenvoudige registratietechnieken
~  Respecteert de persoonlijke hygine Kennis van producten (assortiment
— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische : L ’
richtlinen seizoenen, kwaliteitskenmerken,
J . . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen Kennis van allergenen
— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische Kennis van regeneratietechnieken
richtlijnen .
J . . Kennis van HACCP-normen
— Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en Kennis van de traceerbaarheid van
vuile/schone roducten
— Haalt producten pas op het laatste moment uit de E nnis van het svstematisch
koelruimte om ze te verwerken ennis van nEt systematisc
I handhaven van de juiste
— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid bewaartemperatuur
— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik Kennis van zpslag— en
- \I:errlnudt I;rulsbesmettlrllg ik na b ki bewaartechnieken van voedingswaren
—  Koelt pro uctgn zo snel mogelijk na bewerking (grondstoffen, hulpstoffen,
— Bewaart voedingsproducten conform de regels van halffabricaten, afgewerkte producten
voeqselvelhgheld niet-verkochte waren ..)
— Registreert goederen en temperaturen Kennis van besmettingsgevaar, micro-
— Is zich bewust van mogelijke gevaren en allergenen organismen, parasieten
Kennis van persoonlijke hygiéne
16 Voert controletests uit op de versheid van voedingsmiddelen, Kennis van HACCP-normen
bereidingen en neemt stalen Kennis van controletests en het
— Voert temperatuurcontroles uit nemgn van stalen )
- Volgt houdbaarheidsdata op Kennis van het gebruik van
. . instrumenten voor staalnames
— Gebruikt controle/meetinstrumenten .
: . N Kennis van bewaren van stalen en
— Houdt zich aan de voorschriften voor staalname (tijdstip, getuigenschotels
hoeveelheid, bewaring ...) ;
& ; . Kennis van autocontrolesysteem
— Vult de correcte formulieren in
— Gebruikt kantoorsoftware (tekstverwerking, rekenblad ..)
17 | Maakt het werkblad, het materiaal en de ruimtes hygiénisch Basiskennis van reinigingsschema’s

Kennis van het slijpen van messen
Kennis van reinigingstechnieken
Kennis van de toegelaten reinigings-
en ontsmettingsmiddelen en
procedures

Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen
Kennis van het reinigingsplan m.b.t. de
eigen opdracht

. ____________________________________________________________________________________|
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN
SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. o (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, o . .
. . : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden handhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-princi
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast . I I
. L ; Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P . m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . -
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
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7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifjdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

BK- Gebruikt bijj het bereiden van eenvoudige vlees- en| — Basiskennis van foodcost en
0198-3 | gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost

— Basiskennis van halffabricaten,

8 — Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
v Kt hott — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van vlees- en visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

I —
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Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van veiligheid-,
viees- en gevogeltegerechten voedselveiligheid-, hygiéne- en
— Volgt de receptuur en de technische fiche m|||.euvoo.rschr|ften .
o . . Basiskennis van het systematisch
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten .
. " e handhaven van de juiste
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkeliik bewaartemperatuur
: . . . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
—  Schikt meerdere borden identiek . . -
. Kennis van de verpakkingswijze van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier voedingsmiddelen
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten Kennis van etikettering
naar de zaal
14 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
15 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (a'ssprtlment, kwal|te.|tskenmer'ken,
} : : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en . o
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities . X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.l.voedlpgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, I<-er1n|s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
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Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

visgerechten

Volgt de receptuur en de technische fiche

BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten Ba5|skepn|s van halffabricaten,
. convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
Verwerkt overschotten Basiskennis van verwerken van
erwerkt overschotte overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bif uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s.kenn|smvan doseren en mengen
. o van ingrediénten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . . .
voor gebruik Basiskennis van smaken en aroma’s
y . Basiskennis van het beoordelen van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
R de smaak van een product of
organisatie bereidin
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel . g. .
- - ) Basiskennis van hapjes en amuses,
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
! . hoofdgerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ... . . iy
Basiskennis van bijgerechten,
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde :
. garnituren, salades, sauzen, soepen,
ingrediénten "
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestellin deegwaren, rijstgerechten,
P J P perp P g aardappelgerechten ...
Basiskennis van visgerechten
Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten

(assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
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— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten — Basiskennis van dresseertechnieken

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en — Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen

—  Schikt meerdere borden identiek — Kennis van het lezen van recepten

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal

14 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar — Basiskennis van het samenstellen en

— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, Klaarzetten van buffetten

banketten en buffetten en vult ze aan

— Past technieken toe van het versnijden en portioneren

— Zet koude en warme etenswaren klaar

— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen

15 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en | — Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

— Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

— Kennis van etikettering

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe
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MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten
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BK- Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
0198-3 | groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten Basmkepms van halffabricaten,
: convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ) .
y Kt hott Basiskennis van verwerken van
erwerkt overschotten overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bif uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)
- Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s:kenn|smvan doseren en mengen
. o van ingrediénten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . . ,
voor gebruik Basiskennis van smaken en aroma’s
. . Basiskennis van het beoordelen van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
R de smaak van een product of
organisatie bereidin
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel ) g. .
- - ) Basiskennis van hapjes en amuses,
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdeerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) . & . "
Basiskennis van bijgerechten,
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde .
. garnituren, salades, sauzen, soepen,
ingrediénten "
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling deegwaren, rijstgerechten,
P J aardappelgerechten ...
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Volgt de receptuur en de technische fiche UItZIChtZ houdbaarhmd, versheid,
o : . toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . ) . )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
BK- Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
0198-3 | findien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . itzicht, h rheid, versheid,
14 — Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . toepassingsmogelijkheden)
materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op . X .
dienbladen Basiskennis van dresseertechnieken
— Zet voorraad dranken, (toelspijzen, vetstoffen, garnituren, :f;;g?gn;il\(/:&;et samenstellen van
supplementen, bestek, vaatwerk.,... klaar aan de verschillende Jap
werkposten
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— Staat in voor de schikking en portionering van spijzen — Basiskennis van het portioneren van
conform richtlijnen maaltijdcomponenten

— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst — Basiskennis van het gebruik van
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen transportkarren en —banden

— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in — Kennis van de verpakkingswijze van
transportkarren voedingsmiddelen

— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne
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MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden mbt. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - I
: L . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P — m.b.t. de eigen taken
— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
7 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'Uden var.1. voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, |<.en.n|s van verspudlngsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan
— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is
— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften
— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
— Gaart de producten eventueel voor
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
BK- Gebruikt bjj het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke Basiskennis van foodcost en
0198-3 | ingrediénten wastecost
8 _ Verwerkt halffabricaten Ba5|ske!'m|s van halffabricaten,
) convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten . .
Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten
1 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af u'tZ|Cht’. houdbaarheld, versheid,
toepassingsmogelijkheden)
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— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten — Basiskennis van doseren en mengen
voor gebruik van ingrediénten

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Basiskennis van smaken en aroma’s
organisatie —  Basiskennis van het beoordelen van

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel de smaak van een product of

— Past de juiste bereidingstechniek toe bereiding

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Basiskennis van vegetarische en
ingrediénten veganistische gerechten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Basiskennis van nagerechten, desserts,

zuivelbereidingen en deegbereidingen

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

13 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige | — Basiskennis van voedingsproducten

nagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van dresseertechnieken

— Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

— Kennis van het lezen van recepten

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VLEES EN GEVOGELTE

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vlees en gevogelte bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte —  Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

—  Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

5 Slaat vlees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer | — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . o ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO%- en FEFOssx-

bistrobereidingen met viees en gevogelte principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor uitzicht, houdbaarheid, versheid)

gebruik
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Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

garnituren,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten,

bistrogerechten met viees en gevogelte

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

8 Maakt schoon, bewerkt versnjjdt en portioneert vlees, Kennis van producten (assortiment,
gevogelte en andere basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor Kennis van de anatomie van dieren
gebruik voor consumptie

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan hoeveelheden in functie van

- Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt portioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid Kennis van het schoonmaken,
van het voedingsproduct versnijden en portioneren van vlees,

- Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de gevogelte en andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften Kennis van snijtechnieken

— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier

— Gaart de producten eventueel voor

—  Gebruikt de weegschaal

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking

9 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten ...
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten
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Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

10

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van
viees en gevogelte

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren,...)

Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van vlees- en
gevogeltegerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén
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de koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

— Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

— Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

12 Bereidt bistrogerechten en maaltijden viees en gevogelte a la Kennis van bereidingswijzen en
minute kooktechnieken
_ Leest de bestelbon Kenn?s van regengratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vlees en gevogelte op basis van Kgnms van lezen, interpreteren en
afroep door de verantwoordelijke uitwerken van bestelbonnen
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vlees en gevogelte Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche sglzgehner'r\‘, kv(\j/illtelﬁslfgnmertljepc.”
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten E:etrf::ist\’/a:ﬁet Tairo:rldél\(/;ri/aer: de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaa.k van een product of bereiding
— Schikt meerdere borden identiek rK:Cner:)ltse\r/]an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kennis van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
14 Zet het buffet kiaar van bistrogerechten viees en gevogelte Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gastrlenQelukheld .
banketten en buffetten en vult ze aan Basiskennis van modaliteiten voor
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren \éervo.er vanhgoederen I
— Zet koude en warme etenswaren klaar me:arl],ldsjgsgkki:;memte en van
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, :
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
15 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze op in Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFO#- en FEFO#x-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET VIS

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met vis bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

4 Ontvangt en controleert vis — Basiskennis van kantoorsoftware en
eenvoudige registratietechnieken

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van voorschriften voor
ontvangst en controle van goederen

— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en
bewaarcondities

— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur

— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid

— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten

— Vermeldt en registreert afwijkingen

— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier

5 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer — Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

— Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste

— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden
voldaan om goederen op te slaan
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn

. . o ) g ) bewaartemperatuur
volgens het “First In First Out”-principe of “First Expired First .
g" L P P P — Kennis van het FIFO#- en FEFOs¢s-
Out”-principe .
principe

— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert

. — Kennis van meetinstrumenten in de
deze volgens regelgeving

keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx%- en FEFOss-

bistrobereidingen met vis principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnjjdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor uitzicht, houdbaarheid, versheid)

gebruik
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Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies
Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)
Gaart de producten eventueel voor

Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

Verpakt en etiketteert de producten

Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

Kennis van snijtechnieken
Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

garnituren,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij

sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten,

bistrogerechten met vis

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

8 Maakt schoon, bewerkt, versnijjdt en portioneert vis en andere Kennis van producten (assortiment,
basisproducten seizoenen, kwaliteitskenmerken,
- . uitzicht, houdbaarheid, versheid)
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor i . .
gebruik Kennis van de anatomie van vissen
. voor consumptie
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, ) P .
" : Kennis van gewichten en
versnijden) aan de ingrediénten aan . .
. . . hoeveelheden in functie van
— Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt ortioneren
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid E Anis van het schoonmaken
van het voedingsproduct ennis van Net scnoonmaken, -
. . . versnijden en portioneren van vis en
—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de )
o : andere basisproducten
veiligheidsvoorschriften . " )
- . . Kennis van snijtechnieken
— Versnijdt en portioneert het product op een economisch
verantwoorde en kwaliteitsvolle manier
— Gaart de producten eventueel voor
—  Gebruikt de weegschaal
— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur
— Verpakt en etiketteert de producten
— Koelt de producten zo snel mogelijk na bewerking
9 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, Basiskennis van alternatieven voor

specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

Kennis van bijgerechten, garnituren,
salades, sauzen, soepen, deegwaren,
rijstgerechten, aardappelgerechten ...
Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

. ____________________________________________________________________________________|
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Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén

10

Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vis

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..)

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

Basiskennis van alternatieven voor
specifieke gasten met specifieke
vereisten

Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige
Basiskennis van nieuwe trends
Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

Kennis van visgerechten

Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

Kennis van de samenhang van een
gerecht

Kennis van opmaken en lezen van
recepten

Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

Kennis van allergenen

Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

Kennis van werking van machines of
materieel

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van nieuwe technologieén
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op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

12 Bereidt bistrogerechten en maaltijden vis a la minute Kennis van bereidingswijzen en
- Leest de bestelbon Ilzzcr)lﬁscvgr::erter;neratietechnieken
— Bereidt het bistrogerecht vis op basis van afroep door de . & .
verantwoordelijke Kennis van lezen, interpreteren en
— Past indien nodig regeneratietechnieken toe uitwerken van bestelbonnen
— Stemt af met de bediening tijdens de dienst
—  Werkt gerechten af volgens bestelling
— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen
— Respecteert de juiste porties
13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten vis Kennis van producten (assortiment,
— Volgt de receptuur en de technische fiche Z?é?cehnteE’Otﬁzggiﬁzli(gn\zzﬁzra)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Kennis \;an het beoord;elen van de
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en -
aantrekkelijk smaak van een product of bereiding
— Schikt meerdere borden identiek rK:Cnenltse\r/]an opmaken en lezen van
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier Kenr?is van dresseertechnieken
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten . )
naar de zaal Kennis van productfiches en
recepturen
14 Zet het buffet klaar van bistrogerechten vis Basiskennis van de principes van
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, gzzit;llzl;nndi:l\e::erfo daliteiten voor
banketten en buffetten en vult ze aan vervoer van goederen
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren Kennis van hit samenstellen van
— Zet koude en warme etenswaren klaar maaltiidpakketten
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen, .J P
de bain-maries en koeltogen Kennis van het samenstellen en
klaarzetten van buffetten
15 Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze Kennis van het systematisch

handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van recipiénten en de
verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

Kennis van de invioed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product

Kennis van het FIFO#- en FEFO#x-
principe

Kennis van sorteer- en
stockeertechnieken m.b.t.
voedingsproducten

Kennis van de relatie tussen de
verpakking en het bewaren van een
product
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MODULE BISTROGERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistrogerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het begeleiden van
keukenmedewerkers.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFO«- en FEFOssx-
bistrobereidingen met groenten en kruiden principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

9 Past de bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, | — Basiskennis van alternatieven voor
garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, specifieke gasten met specifieke
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij vereisten
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van nieuwe trends

—  Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten ...

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik
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— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en — Kennis van bijgerechten, garnituren,
organisatie salades, sauzen, soepen, deegwaren,

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel rijstgerechten, aardappelgerechten ...

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken, | — Kennis van het beoordelen van de
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, smaak van een product of bereiding
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) — Kennis van de combinatie van

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde smaken, aroma’s en voedingsmiddelen
ingrediénten — Kennis van het doseren en mengen

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

10 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
bistrogerechten met groenten en kruiden specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren (braiseren), glaceren, poéleren,
gratineren, sueren, pocheren, stomen, frituren, sauteren,
grilleren, ..

— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

— Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en
presentatie

— Basiskennis vervanging van dierlijke
ingrediénten door plantaardige

— Basiskennis van nieuwe trends

— Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van vegetarische en
veganistische gerechten

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van de combinatie van
smaken, aroma’s en voedingsmiddelen

— Kennis van het doseren en mengen
van ingrediénten

— Kennis van samenstelling van
(gezonde en uitgebalanceerde)
gerechten

— Kennis van de samenhang van een
gerecht

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken
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— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nieuwe technologieén

12 Bereidt bistrogerechten en maaltijden met groenten en kruiden | — Kennis van bereidingswijzen en

d la minute kooktechnieken

— Kennis van regeneratietechnieken

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

—  Leest de bestelbon

— Bereidt het bistrogerecht groenten en kruiden op basis van
afroep door de verantwoordelijke

— Past indien nodig regeneratietechnieken toe

— Stemt af met de bediening tijdens de dienst

—  Werkt gerechten af volgens bestelling

— Houdt rekening met afwijkingen of allergenen

— Respecteert de juiste porties

13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistrogerechten met groenten en kruiden —  Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

—  Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
19 Begeleidt keukenmedewerkers — Basiskennis begeleiden van
.. keukenmedewerkers
— Overlegt met de verantwoordelijke over de opdrachten . . .
— Basiskennis motiveren van
— Verdeelt het werk over de keukenmedewerkers
keukenmedewerkers

— Communiceert de opdracht duidelijk naar de
keukenmedewerkers

— Controleert de keukenmedewerkers

— Stuurt bij en reageert adequaat op onvoorziene
omstandigheden

—  Geeft het goede voorbeeld

— Motiveert en enthousiasmeert de keukenmedewerkers

—  Stelt leervragen en geeft constructieve feedback

— Verleent hulp en advies bij problemen

— Heeft zicht op sterke en zwakke punten en kan
verbeterpunten geven

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
— Kennis van keukenterminologie en
vakjargon in het Engels en het Frans
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MODULE BISTRONAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist bistronagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle voorbereidende
werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief de voorraden beheren.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de | — Kennis van het FIFOx- en FEFOssx-
bistronagerechten principe

— Kennis van meetinstrumenten in de
keuken (thermometer, digitale
weegschaal ...)

— Kennis van ordening van materialen,
benodigdheden en keukentoestellen

— Kennis van werkinstructiefiches

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

— Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van schillen en pellen van
voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

1 Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van alternatieven voor
zuivelbereidingen en nagerechten specifieke gasten met specifieke
vereisten

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe

— Basiskennis van nieuwe trends

—  Basiskennis van de meest
voorkomende diéten

— Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding
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— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde — Kennis van het doseren en mengen
ingrediénten van ingrediénten
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling — Kennis van de samenhang van een
gerecht
— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van gewichten en
hoeveelheden in functie van
portioneren

— Kennis van allergenen

— Kennis van bereidingswijzen en
kooktechnieken

— Kennis van portioneren van
maaltijdcomponenten

— Kennis van werking van machines of
materieel

— Kennis van productfiches en
recepturen

— Kennis van nagerechten, desserts

— Kennis van zuivelbereidingen,
deegbereidingen

— Kennis van nieuwe technologieén

13 Past diverse dresseertechnieken toe op een bord met | — Basiskennis serveertechnieken
bistronagerechten — Kennis van producten (assortiment,
seizoenen, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid)

— Kennis van het beoordelen van de
smaak van een product of bereiding

— Kennis van opmaken en lezen van
recepten

— Kennis van dresseertechnieken

— Kennis van productfiches en

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten

naar de zaal
recepturen
18 Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen | — Basiskennis voorraadbeheer
door —  Basiskennis van opmaak van

inventarissen

— Kennis van functionele
rekenvaardigheid m.b.t. het berekenen
van hoeveelheden

— Kennis van bestellingen (opmaak,
opvolging, procedures, formulieren,
ontvangstcontrole e.d.)

— Kennis van lezen, interpreteren en
uitwerken van bestelbonnen

— Houdt gegevens bij over het verbruik van producten voor
zijn afdeling

— Inventariseert de behoefte aan grondstoffen en producten
voor de eigen afdeling

— Stemt de hoeveelheid te bestellen producten af op de
recepten in de planning

— Anticipeert op mogelijke tekorten

— Controleert aantallen, gewicht, verpakking,
houdbaarheidsdatum en bewaarcondities

—  Stelt tekorten vast en reageert volgens interne procedures

. ____________________________________________________________________________________|
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MODULE INITIATIE ONTVANGST EN BEDIENING VAN GASTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist de basiscompetenties i.v.m. het ontvangen en bedienen van gasten op een gepaste en
gastvriendelijke manier: samenwerking tussen het keukenpersoneel en het zaalpersoneel is essentieel in het afstemmen
van de dienstverlening op de wensen en noden van de gasten. Dit betreft eveneens het kunnen verwoorden wat er
geserveerd wordt; de klant weet vandaag de dag graag wat op zijn bord ligt (allergieén, vegetarisch, lokale/bioproducten,
enz.).

Men leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het voorbereiden
en klaarzetten van zaal en tafels en het af- en opruimen.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
BK- Handelt integer — Basiskennis van interculturele
0076-3 gebruiken
— Respecteert de privacy van de gast — Kennis van principes van
4 — Voert de werkzaamheden uit zonder te storen gastvriendelijkheid
— Gaat op ethische wijze om met informatie over de gast —  Kennis van correcte omgangsvormen

— Respecteert, indien aanwezig, de deontologische code van de
werkgever en/of gast
— Bespreekt vragen, problemen of conflicten met de juiste

personen
BK- Stelt de zaal op en maakt tafels klaar voor de dienst — Basiskennis van werkorganisatie
0076-3 — Basiskennis van mise-en-place van de
— Leest het zaalplan 7aal
S —  Schike tafels en stoelen —  Kennis van gebruik van een zaalplan

— Staat in voor de mise-en-place van de zaal: mastiek —  Kennis van tafelschikking
(schoonmaken) van zaalmateriaal of meubilair — Kennis van technieken om tafels op te
— Dekt de tafels: legt linnen, plooit servetten, plaatst bestek en maken
vaatwerk, decoreert tafels en de zaal (indien van toepassing
— Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal
(brood, boter, warmhoudplaatjes, ...
— Heeft aandacht voor de juiste atmosfeer (verlichting, geluid,

— Kennis van mastiekeren
— Kennis van FIFO/FEFO-principe

temperatuur)
BK- Verwelkomt de gast — Basiskennis van de regels van het
0076-3 onthaal
~  Begroet de gastlen) — Basiskennis van lichaamstaal
7 — Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien — Kennis van principes van
van toepassing) gastvriendelijkheid
— Informeert over het menu, aanbiedingen, suggesties — Kennis van etiquette
— Verwittigt de zaalverantwoordelijke — Kennis van samenstelling van
gerechten
BK- | Bereidt eenvoudige warme en koude dranken —  Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 . i ) ] voedingsproducten
— Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan ..) — Kennis van FIFO/FEFO-principe
8 — Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren | _  xannis van dranken

(aperitiefhapjes, koekjes ..)

— Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een
glas volgens de richtlijnen

— Vult de voorraad dranken aan

— Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee ..)

— Kennis van barmateriaal en machines
— Kennis van versheid van producten
door zintuiglijke controle
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— Ruimt de tafels af

— Brengt glazen, vaatwerk en gebruikte benodigdheden naar de
spoelkeuken en/of bar voor de afwas

— Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing)

— Doet de mise-en-place voor de volgende dienst

— Rangschikt het bedieningsmaterieel en bergt het op

— Zorgt voor orde en netheid in de zaal

— Verzamelt en rangschikt het leeggoed

— Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon

— Maakt de toog en de barapparatuur schoon

BK- Maakt de bestelling klaar Basiskennis van ingrediénten en
0076-3 ) voedingsproducten
—  Leest de bestelling en geeft ze door Basiskennis van samenstelling van
9 —  Zet de dranken klaar gerechten
— Past het bestek aan volgens het gerecht en de menukeuze Basiskennis van samenstelling van
van de gast dranken
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van gerechten
Basiskennis van bereidingswijzen en -
tijden van dranken
Basiskennis van manuele
bestelsystemen
Kennis van dranken
BK- Dient gerechten en/of dranken op in de zaal Basiskennis van allergenen
0076-3 . Basiskennis van lichaamstaal
- Haalt dranken en maaltijdenop . Basiskennis van ingrediénten en
10 — Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de voedingsproducten
etiquette (op de Engelse manier, op een bord, op de Franse Basiskennis van samenstelling van
manier, op de Russische manier, onder een stolp) dranken
—  Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediénten Basiskennis van bereidingswijzen en -
— Past de richtlijnen van de etiquette toe tijden van gerechten
— Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de Basiskennis van bereidingswijzen en -
gast en het afruimen van de tafel tijden van dranken
— Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van Kennis van dranken
warme of koude borden/dienschalen/machines/materiaal Kennis van versheid van producten
— Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of door zintuiglijke controle
collega’s te hinderen Kennis van samenstelling van
— Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens gerechten
15 B Kennis van serveertechnieken
— Gaat op gepaste wijze om met vragen, problemen en Kennis van portioneren bij het
klachten van de gast(en) bedienen van de gast
— Houdt de gast(en) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert
alert op hun signalen
— Serveert, indien nodig, gerechten na met dienstbestek
— Houdt de glazen van de gast(en) in de gaten en schenkt bij
indien nodig
BK- Ruimt af Basiskennis van lichaamstaal
0076-3 ] B Kennis van serveertechnieken
— Ruimt af als alle gasten klaar zijn met eten
n — Vraagt naar bijkomende wensen van de gast
BK- | Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst Basiskennis van werking van
0076-3 ) machines of materieel
— Doet de mise-en-place voor de volgende gast Basiskennis van werkorganisatie
13 — Zet de zaal op orde

Basiskennis van mise-en-place van de
zaal

Basiskennis van reinigingstechnieken
Basiskennis van reinigingsplannen
Kennis van gebruik van een zaalplan
Kennis van tafelschikking

Kennis van technieken om tafels op te
maken
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— Reinigt volgens het reinigingsplan (afwassen van tafels,

stofzuigen ..)
BK- Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, ...) en bergt het | — Basiskennis van werking van
0076-3 | vaatwerk op machines of materieel
) — Basiskennis van werkorganisatie
14 — Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal

. ) —  Basiskennis van reinigingsplannen
— Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine

— Droogt glazen af en blinkt ze op
— Bergt schoon materiaal op de daarvoor voorziene plaats op

Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Dierenwelzijn en Vlaamse Rand,

Ben WEYTS
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Bijlage 12 bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de regelgeving over de indeling
van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs, de studiebekrachtiging en de
modaulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden horeca, huishoudhulp,
koeling en warmte en logistiek en verkoop

Bijlage LVIII bij het besluit van de Vlaamse Regering van 10 juli 2008 betreffende de modulaire
structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de studiegebieden bakkerij, drankenkennis,
horeca, en slagerij

Beroepsopleiding
Studiegebied Horeca ¢ 01.09.2021

Keukenmedewerker

Opleidingsprofiel
secundair volwassenenonderwijs

BO HR 06

REFERENTIEKADER:
ERKENDE BEROEPSKWALIFICATIE: “KEUKENMEDEWERKER”

NIVEAU BEROEPSKWALIFICATIE: 2
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OMSCHRIVING
OPLEIDING

RELATIE OPLEIDING
BEROEPSKWALIFICATIE

LINK
BEROEPSKWALIFICATIE

Keukenmedewerker

In de opleiding Keukenmedewerker leert men te ondersteunen bij de ontvangst van
voedingsmiddelen in de keuken, ingrediénten tot basisbereidingen te verwerken door
het toepassen van basis kooktechnieken, verwerkte producten op te slaan en de
keuken schoon te maken teneinde een kwaliteitsvolle maaltijd af te leveren aan de
gast.

Voedselveilig, hygiénisch, kostenbewust en efficiént werken zijn een rode draad in
deze opleiding.

Elke module is samengesteld uit de competenties en de descriptorelementen kennis
en vaardigheden van de erkende beroepskwalificatie.

De descriptorelementen context, autonomie en verantwoordelijkheid gelden als
algemeen kader voor de volledige opleiding.

Het beroep ‘Keukenmedewerker’ wordt uitgeoefend in diverse horecabedrijven
(restaurant, brasserie, bistro, gastronomisch restaurant, feestzaal, traiteur, mobiele
restauratie!, congrescentrum, grootkeuken/gemeenschapsrestauratie ...).

De keukenmedewerker werkt er zelfstandig aan de eigen taken en volgt de
instructies op van de verantwoordelijke.

Op niveau 2 van de Vlaamse kwalificatiestructuur (VKS) situeren zich ook nog de
medewerker spoelkeuken en de medewerker fastfood. De keukenmedewerker kan
zich verder nog toeleggen op de competenties van de hulpkok of de
grootkeukenhulpkok (allebei VKS3).

Restaurantmanager
Keukenverantwoordelijke (5)

Chef de
partie viees,
wild en
gevogelte
4

Chef de
partie vis,
schaal- en

schelpdieren
4

Chef de
partie
groenten,
fruit en
kruiden (4)

Chef de
partie
desserten,
gebak en
brood {4)

Kok
4

Grootkeukenkok (4)

Hulpkok (3)

Grootkeukenhulpkok
3)

Medewerker Keukenmedewerker (2)
spoelkeuken

2)

Medewerker
fastfood
(2)

De opleiding Keukenmedewerker maakt integraal deel uit van de opleidingen
Grootkeukenhulpkok en hulpkok.

Keukenmedewerker [20201

http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ BK-0198-3

' Mobiele restauratie : hiermee wordt bedoeld restauratie op trein, cruiseschepen, boten, e.d.

I/
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https://app.akov.be/pls/pakov/f?p=VLAAMSE_KWALIFICATIESTRUCTUUR:BEROEPSKWALIFICATIE:::NO:1020:P1020_BK_DOSSIER_ID,P1020_HEEFT_DEELKWALIFICATIES:3881,NEE
http://www.vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

[ ] BJF.N[-5y:V:VIdej] De opleiding “Keukenmedewerker” bestaat uit 4 modules:

Module Eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten 40 Lt M HR G004

— Module Eenvoudige visgerechten 40 Lt M HR G005

— Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden 40 Lt M HR G006

— Module Eenvoudige nagerechten 40 Lt M HR G007
40

EENVOUDIGE VLEES- EN

GEVOGELTEGERECHTEN

40
EENVOUDIGE
VISGERECHTEN

KEUKENMEDEWERKER
- 160 LT

40

EENVOUDIGE

GERECHTEN MET
GROENTEN EN KRUIDEN

40

EENVOUDIGE
NAGERECHTEN

(@ -4y |7 [e:1]'[c] Elke module wordt bekrachtigd met een deelcertificaat.

Deze opleiding leidt tot het certificaat Keukenmedewerker en een bewijs van
beroepskwalificatie van niveau 2 van Keukenmedewerker.

(o] JE[»]][c}9»10[F]=] De opleiding omvat in totaal 160 lestijden.
S m 04 Y pi=5d'] Om te mogen werken als ‘Keukenmedewerker’ moet men over volgende attesten

beschikken en/of verplicht voldoen aan volgende voorwaarden:
- Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf zoals bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van
29 april 2004, bijlage II, hoofdstuk VIII "Persoonlijke hygiéne”.

S e RN o] NN [ De cursist beantwoordt aan de algemeen geldende toelatingsvoorwaarden van
\V[o10)=1'//:\:\=1») | het decreet van 15 juni 2007 betreffende het volwassenenonderwijs

o \
®

Vlaanderen
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Decreet volwassenenonderwijs

Om aan de opleiding te mogen deelnemen, is de cursist tevens gehouden aan de
meldingsplicht m.b.t. levensmiddelenhygiéne.

I —
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http://www.ond.vlaanderen.be/edulex/database/document/document.asp?docid=13914

INSTAPVEREISTEN

GEEN PIJLEN TUSSEN MODULES De cursist is niet gebonden aan een verplichte volgorderelatie in het traject en
moet niet beschikken over een deelcertificaat (deelcertificaten) om aan de module
te participeren.

I —
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GENERIEKE COMPETENTIES EN KENNIS

SITUERING

Binnen de competenties van een beroepskwalificatie zijn er competenties die ondersteunend zijn voor de gehele
beroepsuitoefening. Gezien het aparte statuut van deze competenties, worden deze in het opleidingsprofiel vooraan
geplaatst. Bij het aanbieden van het modulaire opleidingstraject zullen deze competenties worden geintegreerd in de
modules waar dat vanuit pedagogisch en didactisch oogpunt zinvol is.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS

1 Werkt in teamverband — Basiskennis keukenterminologie en
. . o . . vakjargon in het Frans
—  Wisselt informatie uit met collega’s en eindverantwoordelijke | _  gssiskennis van functionele

— Rapporteert aan de eindverantwoordelijke communicatie

—  Werkt efficiént samen met collega’s

— Past zich flexibel aan (verandering van collega’s, verandering
van werkschema ..)

— Meldt problemen, mondeling of schriftelijk, aan de
leidinggevende

—  Deelt vakkennis

— Vraagt zelf hulp of advies indien nodig

— Toont respect voor elke collega, functie of taak

— Draagt bij tot een aangename sfeer in het team

— Verplaatst zich in de positie van een collega

— Reageert gepast (hulp bieden, afstand houden, relativeren ..)

— Kennis van vakterminologie

2 Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit | — Basiskennis van ordening van
en welzijn materialen en benodigdheden

— Basiskennis van veiligheid-,

—  Werkt ergonomisch (past hef- en tiltechnieken toe) voedselveiligheid-, hygiéne- en

—  Werkt economisch en vermijdt verspilling milieuvoorschriften

-~ Werkt conform voorgeschreven procedures en huisregels en | _  pgasiskennis van afvalsortering volgens
vult de nodige documenten in regelgeving

— Past de veiligheids-, voedselveiligheids- en —  Basiskennis van ergonomie
milieuvoorschriften toe —  Basiskennis van

—  Gebruikt persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen veiligheidsmaatregelen bij gebruik en

— Verplaatst zich op efficiénte wijze tussen de verschillende onderhoud van snijmateriaal,
werkplekken machines en toestellen

—  Werkt ordelijk en houdt zich aan de planning —  Kennis van efficiénte werkorganisatie

—  Werkt zorgvuldig en met oog voor detail m.b.t. de eigen taken

— Organiseert de eigen taken binnen de opgelegde
werkvolgorde

— Controleert het eigen werk en voorkomen

— Past het voorkomen en bedrijfskledij aan conform de
taakuitvoering

— Draagt zorg voor materiaal, kledij, goederen ...

— Sorteert afval volgens de richtlijnen

— Is zich bewust van de kostprijs van ingrediénten en
producten

—  Werkt volgens de principes van duurzaam ondernemen met
respect voor mens, product, natuur en normen en gebruikt
daarbij de nodige moderne ondersteunende technologie

BVR Beroepsopleiding Keukenmedewerker - 01/09/2021
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schoon

Houdt zich aan het reinigingsplan en de -richtlijnen

Ruimt de werkplek en het materieel systematisch op
Reinigt tussen elke handeling het gebruikte keukenmateriaal
en de werkoppervlakken volgens de hygiénische richtlijnen
Reinigt regelmatig alle oppervlakken die met de
voedingsproducten in contact kwamen

Ruimt na de dienst de werkplek op

Reinigt en desinfecteert het materieel, de werkoppervlakken
en de vloeren

Stemt de techniek en de schoonmaakproducten af op de
opdracht

Stemt de hoeveelheid product af op de vervuiling en het
oppervlak

Controleert de staat van het materieel

Slijpt messen waar nodig

Merkt afwijkingen, storingen of de nood aan preventief
onderhoud aan de keukenuitrusting op

Signaleert pannes aan de verantwoordelijke

3 Werkt volgens de regels van hygiéne en voedselveiligheid Basiskennis van veiligheid-,
voedselveiligheid-, hygiéne- en

— Respecteert de persoonlijke hygiéne milieuvoorschriften

— Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische Basiskennis van opslag- en
richtlijnen bewaartechnieken van voedingswaren

— Bedekt eventuele wonden met wettelijk toegelaten middelen (grondstoffen, hulpstoffen,

— Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische halffabricaten, afgewerkte producten,
richtlijnen niet-verkochte waren ...)

— Respecteert de zones binnen de keuken: koude/warme en Basiskennis van voedingsproducten
vuile/schone (assortiment, kwaliteitskenmerken,

— Haalt producten pas op het laatste moment uit de uitzicht, houdbaarheid, versheid,
koelruimte om ze te verwerken toepassingsmogelijkheden)

— Controleert of producten voldoen aan de voedselveiligheid Basiskennis van allergenen

— Controleert kwaliteit en versheid van producten voor gebruik Basiskennis van besmettingsgevaar

— Vermijdt kruisbesmetting Basiskennis van het systematisch

— Koelt producten zo snel mogelijk na bewerking handhaven van de juiste

— Bewaart voedingsproducten conform de regels van bewaartemperatuur
voedselveiligheid Basiskennis van regeneratietechnieken

— Registreert goederen en temperaturen Basiskennis van foodcost en

— Is zich bewust van mogelijke gevaren en allergenen wastecost

Kennis van persoonlijke hygiéne
15 | Maakt het werkblad, het materiaal en de ruimtes hygiénisch Basiskennis van reinigingstechnieken

Basiskennis van de toegelaten
reinigingsmiddelen,
ontsmettingsmiddelen en procedures
Basiskennis van het lezen van de
werkinstructiefiches

Basiskennis van ordening van
materialen, benodigdheden en
keukentoestellen

Basiskennis van keukenapparatuur en
materiaal

Basiskennis van het slijpen van
messen

I —
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MODULE EENVOUDIGE VLEES- EN GEVOGELTEGERECHTEN
SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook
alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vlees en gevogelte.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert viees en gevogelte Basiskennis van voedingsproducten
. o ( rtiment, kwalitei nmerken,
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, a559 timent, lewa te.tske e.ke
. . : uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat viees en gevogelte op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden handhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . o s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast . I I
. L ; Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P . m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . -
. . Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
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7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ...)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

8 Gebruikt bijj het bereiden van eenvoudige vlees- en| — Basiskennis van foodcost en
gevogeltegerechten specifieke ingrediénten wastecost

— Basiskennis van halffabricaten,

—  Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten A .
v Kt hott — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige vlees- en gevogeltegerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

—  Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

— Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van vlees- en
gevogeltegerechten

— Basiskennis van de anatomie van
dieren voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

. ____________________________________________________________________________________|
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— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling
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Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

1 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
viees- en gevogeltegerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
—  Schikt meerdere borden identiek Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
12 Zet het buffet van eenvoudige viees- en gevogeltegerechten Basiskennis van het samenstellen en
klaar klaarzetten van buffetten
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice,
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
13 Verpakt en etiketteert eenvoudige viees- en Basiskennis van veiligheid-,

gevogeltebereidingen, producten en bergt ze op in de
koelkamer, in de voorraadkamer

— Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

— Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

— Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

—  Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

—  Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

— Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

— Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

. ____________________________________________________________________________________|
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MODULE EENVOUDIGE VISGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige visgerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het ontvangen en controleren,
opslaan, verpakken en etiketteren van vis.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
4 Ontvangt en controleert vis Basiskennis van voedingsproducten
— Ontvangt en controleert leveringen op kwaliteit, aantallen, (gss.orUment, kwallte!tskenmer.ken,
. . . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
gewicht, verpakking, houdbaarheidsdatum en : "
L toepassingsmogelijkheden)
bewaarcondities : X .
. . Basiskennis van voorschriften voor
— Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van
. ontvangst en controle van goederen
de goederen visueel en aan de hand van meetapparatuur
— Controleert of de goederen voldoen aan de voedselveiligheid
— Houdt rekening met de beperkte houdbaarheid van
producten
— Vermeldt en registreert afwijkingen
— Rapporteert beschadigingen en/of afwijkingen in de
bestelling aan de keukenverantwoordelijke/zaakvoerder en
de leverancier
5 Slaat vis op in een koelkamer of voorraadkamer Basiskennis van het systematisch
. handhaven van de jui
— Houdt rekening met de voorwaarden waaraan moet worden andhaven van de juiste
bewaartemperatuur
voldaan om goederen op te slaan . .
. . . . . Basiskennis van voorwaarden voor
— Slaat goederen op in de koeling, diepvries of magazijn .
s . wo s . opslag van voeding
volgens het “First In First Out”-principe* of “First Expired . . .
: y o Basiskennis van meetinstrumenten
First Out”-principess Kenni het EIEO FEEO-Drinci
— Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert ennis van he - en "principe
deze volgens regelgeving
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige Basiskennis van meetinstrumenten
visgerechten Basiskennis van functionele
— Raadpleegt de opdrachten of receptuur rekenvaardigheden m.b.. het
berekenen van hoeveelheden
—  Stelt de werkvolgorde vast ) - N
: . . Kennis van efficiénte werkorganisatie
—  Kiest het juiste materiaal .
. P - m.b.t. de eigen taken
—  Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe . —
. ) Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
— Schat de vereiste hoeveelheden in
— Zet alle ingrediénten klaar
—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af
— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze
— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht
7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze Kennis van schillen, pellen en
— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor versn'uden var.l. voedmgsproducten
gebruik Kennis van snijtechnieken
— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen, I<-er1n|s van verspudmgsvormen
" : (julienne, brunoise ..)
versnijden) aan de ingrediénten aan

BVR Beroepsopleiding Keukenmedewerker - 01/09/2021

Module Eenvoudige visgerechten

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh

Pagina 10 van 18



— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

—  Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

8 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige visgerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
ingrediénten wastecost
— Basiskennis van halffabricaten,

— Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten . .
v Kt hott — Basiskennis van verwerken van
—  Verwerkt overschotten overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van | — Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bij uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige visgerechten toepassingsmogelijkheden)

— Basiskennis van doseren en mengen
van ingrediénten

— Basiskennis van smaken en aroma’s

— Basiskennis van het beoordelen van
de smaak van een product of
bereiding

—  Basiskennis van hapjes en amuses,
voorgerechten, tussengerechten,
hoofdgerechten

—  Basiskennis van bijgerechten,
garnituren, salades, sauzen, soepen,
deegwaren, rijstgerechten,
aardappelgerechten ...

— Basiskennis van visgerechten

— Basiskennis van de anatomie van
vissen voor consumptie

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten
voor gebruik

— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
organisatie

— Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel

— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren,
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren..)

— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde
ingrediénten

— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling

. ____________________________________________________________________________________|
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1 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
visgerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) itzicht, h rheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche uitzic t. oudbaa” eid, versheid
. . " toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten . X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . . : )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek ) &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
12 Zet het buffet van eenvoudige visgerechten klaar Basiskennis van het samenstellen en
— Maakt schotels klaar voor saladebars, toonbank selfservice, Klaarzetten van buffetten
banketten en buffetten en vult ze aan
— Past technieken toe van het versnijden en portioneren
— Zet koude en warme etenswaren klaar
— Controleert regelmatig de temperatuur van de bereidingen,
de bain-maries en koeltogen
13 Verpakt en etiketteert eenvoudige visbereidingen, producten en Basiskennis van veiligheid-,

bergt ze op in de koelkamer, in de voorraadkamer

Koelt de producten af volgens de regels van de
voedselveiligheid

Dekt koude bereidingen onmiddellijk af

Dekt warme bereidingen af nadat ze afgekoeld zijn

Zet te bewaren overschotten onmiddellijk in de koelruimte
indien ze niet dezelfde dag gebruikt worden

Gebruikt het juiste verpakkingsmateriaal

Voorziet overschotten van een etiket alvorens ze op de juiste
plaats op te bergen

Past het FIFO/FEFO- principe toe

voedselveiligheid-, hygiéne- en
milieuvoorschriften

Basiskennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van het FIFO- en FEFO-principe
Kennis van de verpakkingswijze van
voedingsmiddelen

Kennis van etikettering

. ____________________________________________________________________________________|
BVR Beroepsopleiding Keukenmedewerker - 01/09/2021

Module Eenvoudige visgerechten

i
?(& \ Vlaanderen

is onderwijs & vorming

Pagina 12 van 18




MODULE EENVOUDIGE GERECHTEN MET GROENTEN EN KRUIDEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige gerechten met groenten en kruiden bereiden, dresseren en klaarzetten. Men
leert ook alle voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten, inclusief het samenstellen en
verpakken van maaltijdpakketten of het afsluiten van dienbladen (indien van toepassing).

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
gerechten met groenten en kruiden —  Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnifdt ze — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt groenten en fruit totdat alle aarde en zand verwijderd
is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

— Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt groenten en fruit naar opgedragen grootte/vorm
(julienne, brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten
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8 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige gerechten met Basiskennis van foodcost en
groenten en kruiden specifieke ingrediénten wastecost
_ Verwerkt halffabricaten Basmkepms van halffabricaten,
: convenienceproducten,
— Verwerkt convenienceproducten .
) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ) .
y Kt hott Basiskennis van verwerken van
erwerkt overschotten overschotten
9 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van Basiskennis van voedingsproducten
hapjes, garnituren, sauzen, soepen, voorgerechten, bjjgerechten, (assortiment, kwaliteitskenmerken,
salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelbereidingen bif uitzicht, houdbaarheid, versheid,
eenvoudige gerechten met groenten en kruiden toepassingsmogelijkheden)
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af Ba5|s:kenn|smvan doseren en mengen
. . van ingrediénten
— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten . . ,
voor gebruik Basiskennis van smaken en aroma’s
. . Basiskennis van het beoordelen van
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en
R de smaak van een product of
organisatie bereidin
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel ) g. .
- - ) Basiskennis van hapjes en amuses,
— Past de juiste bereidingstechniek toe (stoven, koken, bakken,
) voorgerechten, tussengerechten,
braden, blancheren, smoren, glaceren, gratineren, sueren, hoofdeerechten
pocheren, stomen, frituren, sauteren, grilleren ...) . & . "
Basiskennis van bijgerechten,
— Beoordeelt de smaak van de gedoseerde en gemengde .
. garnituren, salades, sauzen, soepen,
ingrediénten "
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling deegwaren, rijstgerechten,
P J P perp P aardappelgerechten ...
Basiskennis van vegetarische en
veganistische gerechten
Kennis van vakterminologie
Kennis van basis kooktechnieken
Kennis van basis bereidingstechnieken
Kennis van basis recepten
Kennis van het lezen van recepten
Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur
Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal
1 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige Basiskennis van voedingsproducten
gerechten met groenten en kruiden (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. ) uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Volgt de receptuur en de technische fiche : o
o : y toepassingsmogelijkheden)
— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten : X .
. " e Basiskennis van dresseertechnieken
— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en . ) . )
o Basiskennis van technische fiches van
aantrekkelijk bereidingen
— Schikt meerdere borden identiek . &
. Kennis van het lezen van recepten
— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier
— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
14 Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af Basiskennis van voedingsproducten
(indien van toepassing) (assortiment, kwaliteitskenmerken,
. . uitzicht, houdbaarheid, versheid,
— Doet de mise-en-place van alle benodigdheden (producten en : "

. . toepassingsmogelijkheden)
materiaal) voor het samenstellen van maaltijdpakketten op . X .
dienbladen Basiskennis van dresseertechnieken

. . Basiskennis van het samenstellen van
— Zet voorraad dranken, (toe)spijzen, vetstoffen, garnituren, maaltidpakketten
supplementen, bestek, vaatwerk, ... klaar aan de verschillende Jap
werkposten
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— Staat in voor de schikking en portionering van spijzen — Basiskennis van het portioneren van
conform richtlijnen maaltijdcomponenten

— Stelt volgens order maaltijdpakketten samen en plaatst — Basiskennis van het gebruik van
spijzen, dranken en toebehoren op dienbladen transportkarren en —banden

— Verpakt of sluit het dienblad af en plaatst het in — Kennis van de verpakkingswijze van
transportkarren voedingsmiddelen

— Ruimt de transportband af na assemblage van de dienbladen

— Ordent alle benodigdheden

— Zorgt voor een correcte bewaring en opslag van de overige
voedingsmiddelen

— Voert strikt orders uit voor samenstelling van de
maaltijdpakketten en dit binnen de opgelegde tijdspanne

I —
BVR Beroepsopleiding Keukenmedewerker - 01/09/2021
Module Eenvoudige gerechten met groenten en kruiden

Pagina 15 van 18

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



MODULE EENVOUDIGE NAGERECHTEN

SITUERING

In deze module leert de cursist eenvoudige nagerechten bereiden, dresseren en klaarzetten. Men leert ook alle
voorbereidende werkzaamheden en naverwerkende activiteiten verrichten.

De competenties en kennis komen geintegreerd aan bod in de module. De module wordt als geheel geévalueerd.

NR COMPETENTIES TE INTEGREREN KENNIS
6 Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor eenvoudige | — Basiskennis van meetinstrumenten
nagerechten — Basiskennis van functionele

rekenvaardigheden m.b.t. het
berekenen van hoeveelheden

— Kennis van efficiénte werkorganisatie
m.b.t. de eigen taken

— Kennis van het FIFO- en FEFO-principe

— Raadpleegt de opdrachten of receptuur

—  Stelt de werkvolgorde vast

—  Kiest het juiste materiaal

— Kiest de juiste producten, volgens het FIFO/FEFO-principe

— Schat de vereiste hoeveelheden in

— Zet alle ingrediénten klaar

—  Weegt eventueel de benodigde hoeveelheden af

— Meldt voorraadtekorten aan de verantwoordelijke of
registreert ze

— Zet alle keukentoestellen aan (ovens, kookplaten ...) in functie
van de opdracht

7 Wast fruit, maakt het schoon en versnijdt het — Kennis van schillen, pellen en
versnijden van voedingsproducten

— Kennis van snijtechnieken

— Kennis van versnijdingsvormen
(julienne, brunoise ..)

— Controleert de kwaliteit en versheid van producten voor
gebruik

— Past de volgorde van de bewerkingen (schoonmaken, wassen,
versnijden) aan de ingrediénten aan

— Spoelt fruit totdat alle aarde en zand verwijderd is

— Schilt of pelt ingrediénten met zo weinig mogelijk verlies

—  Gebruikt de voorgeschreven snijtechniek(en) en houdt
daarbij rekening met de kwetsbaarheid en bederfelijkheid
van het voedingsproduct

—  Gebruikt eventueel een snijmachine volgens de
veiligheidsvoorschriften

— Versnijdt fruit naar opgedragen grootte/vorm (julienne,
brunoise, snipperen/eminceren, ciseleren, hakken)

— Gaart de producten eventueel voor

— Respecteert de hoeveelheden en gewichten beschreven in de
receptuur

— Verpakt en etiketteert de producten

8 Gebruikt bij het bereiden van eenvoudige nagerechten specifieke | — Basiskennis van foodcost en
ingrediénten wastecost
— Basiskennis van halffabricaten,

— Verwerkt halffabricaten .
convenienceproducten,

— Verwerkt convenienceproducten

) instantproducten
— Verwerkt instantproducten ; .
— Basiskennis van verwerken van
— Verwerkt overschotten
overschotten

BVR Beroepsopleiding Keukenmedewerker - 01/09/2021
Module Eenvoudige nagerechten
Pagina 16 van 18

is onderwijs & vorming

\
?(E \ Vlaanderen
(\Sh



10 Past basisbereidingstechnieken toe voor het bereiden van —  Basiskennis van voedingsproducten
zuivelbereidingen en basisnagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
— Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af uitzicht, houdbaarheid, versheid,

— Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten toepassingsmogelijkheden)

voor gebruik —  Basiskennis van doseren en mengen
— Respecteert de tijdsplanning, receptuur, werkmethode en van ingrediénten

organisatie — Basiskennis van smaken en aroma’s
—  Gebruikt het juiste kook- en bereidingsmaterieel —  Basiskennis van het beoordelen van
— Past de juiste bereidingstechniek toe de smaak van een product of
— Beoordeelt de smaak van gedoseerde en gemengde bereiding

ingrediénten — Basiskennis van vegetarische en
— Bepaalt de juiste porties per persoon en/of per bestelling veganistische gerechten

— Basiskennis van nagerechten, desserts,
zuivelbereidingen en deegbereidingen

— Kennis van vakterminologie

— Kennis van basis kooktechnieken

— Kennis van basis bereidingstechnieken

— Kennis van basis recepten

— Kennis van het lezen van recepten

— Kennis van gebruik en werking van
keukenapparatuur

— Kennis van het gebruik van kook- en
bereidingsmateriaal

1 Past basisdresseertechnieken toe op een bord met eenvoudige | — Basiskennis van voedingsproducten

nagerechten (assortiment, kwaliteitskenmerken,
uitzicht, houdbaarheid, versheid,
toepassingsmogelijkheden)

—  Basiskennis van dresseertechnieken

— Basiskennis van technische fiches van
bereidingen

— Kennis van het lezen van recepten

— Volgt de receptuur en de technische fiche

— Respecteert de juiste porties van de maaltijdcomponenten

— Presenteert en schikt de maaltijden hygiénisch en
aantrekkelijk

— Schikt meerdere borden identiek

— Veegt gemorste resten af met proper keukenpapier

— Ondersteunt, indien nodig, het doorgeven van de gerechten
naar de zaal
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Gezien om gevoegd te worden bij het besluit van de Vlaamse Regering van ... tot wijziging van de
regelgeving over de indeling van studiegebieden in opleidingen van het secundair volwassenenonderwijs,
de studiebekrachtiging en de modulaire structuur van het secundair volwassenenonderwijs voor de
studiegebieden horeca, huishoudhulp, koeling en warmte en logistiek en verkoop.

Brussel, (datum).

De minister-president van de Vlaamse Regering,

Jan JAMBON

De Vlaamse minister van Onderwijs Sport, Diere