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1. Kennismakingsopdracht

Opdracht omschrijving leerbedrijf

Wat ga je doen?

Je gaat kennis maken met je (nieuwe) leerbedrijf. Je maakt een omschrijving van je leerbedrijf waardoor
je meer inzicht krijgt in de organisatie van je leerbedrijf.

Werk deze opdracht in het klad uit op basis van onderstaande format. Bespreek de uitwerking met je
praktijkopleider.

Wat wordt van jou verwacht?
o Je gaat informatie verzamelen over je leerbedrijf (zoals introductiemateriaal voor nieuwe
medewerkers, informatiemateriaal, website etc.).
o Je vraagt informatie aan je chef, direct leidinggevende of praktijkopleider.
o Je gaat de informatie ordenen en selecteren.
o Je werkt de volgende onderdelen uit in een verslag. Gebruik hierbij het format op de volgende
pagina ‘omschrijving leerbedrijf":
o Soort bedrijf en locatie:
= Is het een zelfstandig bedrijf of onderdeel van een keten?
=  Wat is de locatie en hoe is de bereikbaarheid?
= Hoe is de uitstraling van het bedrijf?
= Hoeveel en welke afdelingen heeft het bedrijf?
o Doelgroep; wie zijn de klanten van het bedrijf (bedrijven of particulieren)?:
=  Wie zijn de klanten van het bedrijf en waar komen ze vandaan?
= Zijn het bedrijven, particulieren of beide?
o Activiteiten en faciliteiten van het bedrijf:
= Wat biedt het bedrijf aan producten of diensten?
= Wat is de hoofdactiviteit van het leerbedrijf?
=  Welke werkzaamheden komen voor?
o Personeelsbezetting:
= Wie is/zijn de leidinggevende(n) van het bedrijf?
= Hoeveel mensen heeft het bedrijf in (vaste) dienst?
= Welke soort functies heeft het bedrijf?
»  Wat zijn de taken van je directe chef of praktijkopleider?
= Werkt het bedrijf met oproepkrachten, stagiaires of vakantiemedewerkers?
o Promotiemiddelen:
=  Welke promotiemiddelen zet het bedrijf in?
o Overige informatie:
=  Wat maakt het bedrijf waar je mag leren zo bijzonder?

Wat lever je in?
o Werk de besproken uitwerking uit achter de button omschrijving bedrijf in Examenwerk.












2. Bereidt gerechten (B1-K1)

Uitvoeren werkzaamheden en verzamelen
bewijsmateriaal

Vakinhoudelijke werkzaamheden uitvoeren

Wat ga je doen?

In het 1€ jaar van je opleiding leer je welke handelingen, technieken of activiteiten er zijn en welke je
wilt gaan leren en uitvoeren in het leerbedrijf. Je gaat deze handelingen, technieken of activiteiten
uitvoeren en uitwerken. (zie de techniekenlijst)

In het 2¢ jaar van je opleiding ga je een stapje verder en ga je “receptenkaarten” uitwerken van
gerechten van de kaart van je leerbedrijf.

Wat wordt van jou verwacht?

Per periode ga je het volgende doen:

o Je gaat de handelingen, technieken of activiteiten leren en uitvoeren.

° In het 1¢ jaar werkt je de uitgevoerde handelingen, technieken of activiteiten uit volgens het format
“uitwerking van handelingen, technieken en activiteiten”.

o In het 2¢ jaar werkt je receptenkaarten uit in het format “receptenkaart”.

Wat lever je in?

Je levert na afloop van iedere praktijkperiode het volgende bewijsmateriaal in:

o Uitwerking van de uitgevoerde handelingen, technieken of activiteiten volgens het format
“uitwerking van handelingen, technieken of activiteiten”. (dit is voor het 1¢ jaar)

o Uitwerking van 3 vodrgerechten, 3 hoofgerechten en 3 nagerechten volgens het format
“receptenkaart”. Dit zijn gerechten van de menukaart van je leerbedrijf (dit is voor het 2¢ jaar)

o De uitwerking van de technieken en receptenkaarten ga je uploaden onder de button
“"Bewijsmateriaal” in Examenwerk.






2.1 Techniekenlijsten (2) en aftekenlijst voor de praktijkopleider






Techniekenlijst
Cohort 2019 - 2020

Kerntaak B1-K1

Kok

Techniekenlijst

Voor het examen gaan we uit van technieken. Het is van belang om vast te stellen welke technieken een
kok niveau 2 minimaal moet kunnen toepassen. De student kan tijdens de opleiding wel meer technieken

aangeleerd of aangeboden krijgen.

Minimaal uit te voeren technieken

Schoonmaaktechnieken

O (Afymeten

[ Gratineren

Opdeeltechnieken

[ Schoonmaken en/of schillen [ ontdooien [ Frituren
[ wassen [ vacumeren [ Bakken
[ pellen [ Passeren [ Rissoleren
[ ontvellen [ Pureren [ Pocheren
O vitboren [ zeven [ stoven

[ Bloemen [ Roerbakken

O snijden

O canneleren

[J rRegenereren

[ Tourneren

[ (Op)spuitien

[ Grillen

[J Hakken Warme voorbewerkingen Bereidingstechnieken
[ uitsnijden [J Afschuimen [ Marineren
[ schaven [J ontvetten [ Bereiden van azijnsauzen
[ Plukken [J Monteren [] Bereiden van oliesauzen
[ Cutteren [J Aanfruiten [ Bereiden van koude sauzen
) [0 Toepassen van koude en warme
[ ciseleren [J Aanzweten bindingen
[ Raspen [ Myoteren [ Maken van bouillon
[ vitboren (zoals Pommes [ Bereiden van aardappel, rijst en
parisienne) [ Ontzuren meelspijzen
Koude voorbewerkingen [ Pinceren [ Bereiden van groenten

[ (op)kloppen

O Arroseren

[J Bereiden van bavaroise

[J Roeren [ Bruneren [J Maken van bier- of soezenbeslag
[1 spatelen [ Grillen Afwerktechnieken

[J Mengen [ Lieren O (Op)spuitenv

[ Paneren Kooktechnieken [ Dresseren

[ Doorwrijven [ Braden [J Decoreren

[ Fijnmalen [J Blancheren [J Garneren

[ Afwegen [J Koken
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2.2 Format uitwerking handelingen, technieken of activiteiten

Naam techniek(en) of activiteit(en)

Omschrijving techniek of activiteit

Wat heb je nodig om techniek of activiteit uit te voeren?

Werkwijze

Kritieke punten

Waarop kun je het nog meer toepassen?













Technieken: aftekenlijst

I)I»Ao»ﬁ)mm{

Schoonmaak-
technieken

Datum van

Warme
voorbewerkingen

Datum van |Paraaf
uitvoeren |leermeester

Schoonmaken/ schillen

Aanfruiten

Wassen

Aanzweten

Pellen

Myoteren

Ontvellen

Ontzuren

Uitboren

Pinceren

Opdeeltechnieken

Datum van

Arroseren

Snijden

Bruneren

Tourneren

Grillen

Hakken

Lieren

Uitsnijden

Kooktechnieken

Datum van |Paraaf
uitvoeren leermeester

Schaven

Braden

Plukken

Blacheren

Cutteren

Koken

Ciseleren

Gratineren

Raspen

Frituren

Uitboren

Bakken

Koude voor-
bewerkingen

Datum van

Rissoleren

(op)kloppen

Pocheren

Roeren

Stoven

Spatelen

Roerbakken

Mengen

Regeneren

Paneren

Grillen

Doorwrijven

Bereidingstechnieken

Fijnmalen

Marineren

Afwegen

Bereiden van azijnsauzen

(af)meten

Bereiden van oliesauzen

Ontdooien

Bereiden van koude
sauzen

Vacumeren

Toepassen van koude en
warme bindingen

Passeren

Maken van bouillon

Pureren

Bereiden van aardappel,
rijst en meelspijzen

Zeven

Bereiden van groenten

Bloemen

Maken van bier- of
soezenbeslag

Canneleren

Datum van |Paraaf

ity leer

(op)spuiten

(Op)spuiten

Warme
voorbewerkingen

Datum van

Dresseren

Afschuimen

Decoreren

Ontvetten

Garneren

Monteren













2.3 Format uitwerking “Receptenkaarten” en aftekenlijst voor de
praktijkopleider






Receptenkaart

EMonpRiaaN

e I

Naam gerecht / component

Datum:

Ingrediénten: (Kg, ons, gram, liter, dI, cl)

Aantal /hoeveelheid

2 pers 5 pers 8 pers

Waar controleer je op
bij ontvangst

Bewust: kosten /
milieu.

Wat gebruik je aan;

Noem de apparaten/gerei en
ereedschappen die je gebruikt

Hoe maak je deze schoon

Apparatuur:

Gerei en gereedschappen:

Werkruimten:

w
e — — ——— —

Receptenkaart
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Technieken: Welke technieken ga je gebruiken:

Schoonmaak technieken

Opdeeltechnieken

Koude voorbewerkingstechnieken

Warme voorbewerkingstechnieken

Bereidingstechnieken

Afwerktechnieken

Werk hier je recept uit Wat zijn de kritieke punten

Nadat de receptenkaart is nagekeken door de praktijkopleider kan deze worden
geliipload in Examenwerk en worden afgetekend op de aftekenlijst.

M
Receptenkaart Pagina 2
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Naam gerecht

Datum van controle

Paraaf praktijkopleider

Voorgerechten

1)

2)

3)

Hoofdgerechten

Datum van controle

Paraaf praktijkopleider

1)

2)

3)

Nagerechten

Datum van controle

Paraaf praktijkopleider

1)

2)

3)













3. Beheert keukenvoorraden (B1-K2)

Wat ga je doen?
In een bedrijf leer en doe je veel. Het is handig om hiervan zaken uit te werken. Als je dit regelmatig
doet, bouw je een eigen naslagwerk op. In deze opdracht gaat het om beheren van keukenvoorraad.

Aan het einde van iedere afgesproken periode werk je de onderwerpen uit in een verslag. Je levert
vervolgens de bewijsstukken in door deze up te loaden in de digitale omgeving van Examenwerk onder
de button “bewijsmateriaal”.

Wat wordt van jou verwacht?
° Verslag waarin je de volgende vragen hebt uitgewerkt.
o Beschrijf hoe vaak per week goederen worden afgeleverd en door welke leverancier.
o Beschrijf voor 5 goederen welke zijn geleverd en wat je ermee hebt gedaan: controle,
procedure, HACCP, wijze van opslaan, voorschriften en richtlijnen etc.
o Beschrijf 5 aandachtspunten waar je op moet letten bij het in ontvangst nemen van
goederen.

Wat lever je in?
Je levert het volgende bewijsmateriaal in:
o De uitwerking van het verslag (in Word), waarin de hiervoor genoemde onderwerpen zijn

verwerkt.
Je gaat de uitwerking uploaden onder de button “Bewijsmateriaal” in Examenwerk.












4. Je eigen naslagwerk

Wat ga je doen?

In een bedrijf leer en doe je veel. Het is handig om hiervan zaken uit te werken. Als je dit regelmatig
doet, bouw je een eigen naslagwerk op. In deze opdracht gaat het om gerechten, onderhoud en
schoonmaken/hygiéne.

Wat wordt van jou verwacht?
o Je maakt een uitwerking van een 3 gangen menu of van 3 gerechten die jij gaat uitvoeren op je
examen.
o Je werkt de receptuur uit.
o Je geeft aan welke technieken voorkomen.
o Je werkt de bereidingswijze uit.
° Je maakt een uitwerking van 3 apparaten waaraan jij onderhoud hebt uitgevoerd.
o Je beschrijft welke apparaten het betreft.
o Je geeft aan wat het onderhoud was.
o Je geeft aan hoe je het gedaan hebt.
° Een voorbeeld van een schoonmaakplan.
o Je geeft aan wat je hebt schoongemaakt.
o Je geeft aan welke schoonmaakmiddelen je daarvoor hebt gebruikt.
o Je geeft aan welke materialen je daarvoor hebt gebruikt.
o Je geeft aan wat de frequentie is.

Wat lever je in?

Je levert het volgende bewijsmateriaal in:
° Je gaat de uitwerking uploaden onder de button “Bewijsmateriaal” in Examenwerk.
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Bijlagen

Stageschema en planning voor invullen Examenwerk

Webapp van Examenwerk voor studenten en praktijkopleiders
Hoe Examenwerk in te vullen door studenten

Hoe kan je opdrachten uploaden in Examenwerk
Begrippenlijst van de verschillende systemen

Overzicht van de stagebegeleiders












Schema voor het invullen van het online praktijk beoordelen

van Examenwerk
Dit is voor zowel BOL als BBL studenten

Kok

Kok (niveau 2)

B1- K1 = Bereidt gerechten (gekoppeld aan praktijkdocent)
B1- K2 = Beheert Keukenvoorraden  (gekoppeld aan leerbedrijf)

1¢ leerjaar B1- K1+ B1-K2 3 metingen

2¢ leerjaar B1-K1+ B1-K2 op gevorderd en examineren

op school in juni

Stageopdrachten kok

1¢ en 2¢ leerjaar Stage opdrachtenboekje (groen)

Planning voor het invullen van het online praktijk beoordelen van
Examenwerk:

1€ jaars

1 meting : voor 1 december 2023
2¢ meting :voor 1 maart 2024

3¢ meting :voor 1 mei 2024

2¢ jaars

1¢ meting :voor 1 november 2024
2% meting : voor 1 februari 2025

3¢ meting :voor 1 april 2025

Eventuele meerdere metingen of een aangepaste planning wordt afgesproken tijdens de
stagebezoeken.












Beste studenten en praktijkopleiders,

De Webapp bij Praktijkbeoordelen maakt het mogelijk voor de
Praktijkopleider én student om, naast de huidige desktopversie,
Praktijkbeoordelen (ontwikkelingsgericht) te gebruiken via een mobiel
device zoals een smartphone.

Net als op de desktopversie kunnen er uren geregistreerd en

goedgekeurd worden, metingen worden gedaan, omschrijving van het
leerbedrijf worden ingevuld etc.

Klik op onderstaande link voor instructiefilmpjes en handleidingen
https://examenwerk.nl/examentools/praktijkbeoordelennl/webapp

Direct starten? Gebruik dan de onderstaande QR-ocde

Mochten er nog vragen zijn, neemt u dan gerust contact op met;

Hellen van der Weijden
h.vd.weijden@rocmondriaan.nl of bel 06-48131759













Invullen meting in Examenwerk voor stude@

Ga naar https://examenwerk.praktijkbeoordelen.nl

- Kies voor student
& examen
® \Werk

= T

Student

VT 1

TRU=

- Login met je schoolmail en zelf verzonnen wachtwoord (deze blijft geldig gedurende de opleiding)

‘ exa me n Nederlands ~
@ \werk

@

Inloggen

nailadres

Wachtwoord vergeten?

Inloggen

Geen account? Registreer je hier

Terug

© Webedu 2021 Privacy verklaring  v3.16.11







Klik op omschrijving leerbedrijf

‘ 3 B i Q

& examen
®\wer

Opnieuw instellen

& ellen Van ¢

(@ opdrachten Ontwikkelingsperiode 1 7

De prakukperiode staat klaar, wachten op invullen van de
O Servicedocumenten P kuil e staat klaar, wachten op 0

planning, o f, zelf evaluatie of
[ )
gangsmeting

@ Verslag inzien

® Verslag downloaden

B1-KL.W4: Bevordert de veiligheid,
B1-K1.WS: Onderhoudt namten en apparatuur,
: Onderhoudt het conta interne en exteme

Werkproce

5
rt Kachten en verbeterpunten en

ant werkzaamheden,
Bewaskt het budget en te behalen dosten,
rende med

Penode 11-10-2020 tot 09-07-2021

Leerbedryf @ ROC Mondnisan ‘

Bpv-bevordelaar @ Hellen

Bpv-begel

Eerstvolge:

Plannin

© Webedu 2021

° £ T [ | w & W |

21-6-2021

Vul de gegevens van je leerbedrijf is en klik op opslaan

& examen
@ werk

udent

® ROC Mondriaan & Hellen van der.. ~ Nederlands ~

@

Algemene omschrijving van het leerbedrijf

Vragen

Soort bedrijf en locatie*
Geef een beschrijving van het scort partycentrum in Oegstgeest
bedriff en de locatie

Doelgroep*
Wat is de doelgroep van het bedrijf?

Activiteiten en faciliteiten van het
.
wat bledt het bedrijf aan producten of
dlensten?

Personeelshezetting*

Voor welke functies heeft het bedrijf
medewerkers nodig, hoeveel mensen
2n ar in vaste dienst, zijn er
oproepkrachten, stagiaires of
vakantiemedewerkers?

Promotiemiddelen van het bedrijf*
Welke promotiemiddelen zet het bedrijf

in (bijvoorbeeld advertenties In kranten X
of tijdschriften, brochures, website,
mailings)?

Overige informatie*
Wat maakt het bedriff waar je mag leren  x
20 bijzonder?

L

21-6-2021







Klik op meetmomenten

examen
werk

o 8 Hetenan der - Netetanis

(0]

Ontwikkelingsperiodes

26012 - Allround hospitality medewecker (2020 - 2021)

- Klik op toevoegen

I a8

) : S\;<earT en @ ROC Mondriaan & Hellen v ! Oprieuw instellen

®

Meetmomenten
Zelfevaluaties student

© De student heeft nog geen zelfevaluatie aangemaskt

Voortgangsmetingen BPV-beoordelaar

@ De proktijkopleider heeft nog geen voortgangsmeting aangemaakt

Terug
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Vul je leerdoelen in en wat je wil bereiken voor deze periode klik op opslaan

}: %earrl:} e n ® ROC Mondriaan & Hellen Van der.. ~ Nederlands ~

Werkplan

@

Terug
Afspraken

Leerdoelen tot eerstvolgende afgesproken meetmoment.*

Concrete acties/te behalen resultaten in deze periode.*

© Webedu 2021 Privacy verklaring v3.16.11

- Klik op bewerken

& cxamen SR . N
0C Mondrizan & Hellen Van der. Nederlands
;}0 werk

Meetmomenten

Zelfevaluaties student

Meetmoment 1

x

vastgelegd of is ver

ia

Voortgangsmetingen BPV-beoordelaar

@ De praktijkopleider heeft nog geen voortgangsmeting aangemaakt

@ Er zijn geen voortgangsmeting en geen zelfevaluatie gesalacteerd

) Webedu 2021 Privacy verklaring

- Ga het nuinvullen en klik op opslaan onder aan de pagina.
- Als alle werkprocessen zijn ingevuld klik dan op vastleggen
- Als je iets opslaat kan je het nog aanpassen, als het vast is gelegd kun je niets meer wijzigen






@ examen S delenvander. «  Nedertands -
® \erk © a

Werkplan

Afspraken 74

Leerdoelen tot eerstvolgende afgesproken meetmoment.

Concrete acties/te behalen resuitaten in deze periode.

Evaluaties

Kotk gz

Kemtaak 81-K1 Treedt op als voor
BL-K1.W1 Ontvangt de Klant/gast/reiziger/bezosker

e i is ontvangen en i
te woord gestaan. Hij heeft de juiste benodigdheden Y013 ek oeleean  Voldoende  Goed
ontvangen. ool

- Vul de reflectie in en klik op vastleggen

< a@

Q@ examen
Yo werk

® =oc Mondriaan & Heiten vander 6 Opnieuw instellen

Reflectie

Refloctie

Situatia®

- Het meetmoment is nu vastgelegd, er gaat een mail naar je praktijkopleider en school dat je
de meting gedaan hebt.
- Nuis het de beurt aan de praktijkopleider/praktijkdocent om dit in te gaan vullen.












@oaden opdrachten in Examenwerk voor studenten: >

Ga naar https://examenwerk.praktijkbeoordelen.nl

- Kies voor student

+2 Proktikbecordelen xRN

& > 0 @ & WebEdu BV. [NL] https//examenwerk praktijkbeoordelen.ni/

>Qe><amen
® \Werk

= A
b o Student
1 ~n o

BCungr

School

- Login met je schoolmail en zelf verzonnen wachtwoord (deze blijft geldig gedurende de opleiding)

L} a]' 2+ Praktijkbecordelen x [ S T
<« - 0O @ (0 https//examenwerk praktijkbeoordelen nl/student/login * x4 &
’ exa me n Nederlands ~
@ \werk
Inloggen

Vachtwoord

Wachtwoord vergeten?

Inloggen

© Webedu 2020 Privacy verklaring

Geen account? Registreer je hier

Terug













- Klik op bewijsmateriaal

%l\;;‘\,;(é)'rllﬁel\  50C dontnase & e vanser - Nesedands -

Ontwikkelingsperiodes
26012 - Aflround hospitolity medewerker (2020 - 2021)

- Ga bij Uploaden naar bestand kiezen en klik dit aan

- Kies het bestand op je computer wat je wilt uploaden

- Geef aan bij welk werkproces het hoort

- Geef bij de omschrijving het bestand een naam en klik op uploaden

}: eerar'?(’] en ® ROC Mondriaan & Hellen Van der. ~ Nederlands -

@

Bewijsmateriaal
Bewijsstukken
Datum Bestand Werkproces Omschrijving

@ Er zijn nog geen bewijsstukken

uploaden

Bestand*®
Bestand kiezen | Geen bestand gekozen

@ De maximale bestandsgrootte is 536.9 MB

Werkproces* O

Omschrijving*

* Verplicht veld

Terug

Privacy verklaring  v3.16.11

© Webedu 2021












Begrippenlijst van de verschillende schoolsystemen:

<+ Stagemarkt.nl

+ Examenwerk

4+ Presto

+ Magister

Voor het vinden van een leerbedrijf zoek je op de website
www.stagemarkt.nl

Contactpersoon voor hulp bij het vinden van een leerbedrijf:
Mw. Lanting (06-15117689)
f.lanting@rocmondriaan.nl

In Examenwerk kunnen studenten en praktijkopleiders de

Uren registreren, voortgang meten en de uitwerkingen van de

stage opdrachten uploaden.

Contactpersoon: Hellen van der Weijden (06-48131749)
h.vd.weijden@rocmondriaan.nl

In Presto wordt de aan-en afwezigheid bijgehouden.
Contactpersoon: Verzuim codrdinator
ziekmelding.horeca@rocmondriaan.nl

In magister zien de studenten de resultaten van toetsen etc.
Contactpersoon: De studieloopbaanbegeleider

Belangrijk om te weten:

Studentenmail :

Rooster

Ziekmelden

Wij communiceren alleen via de Mondriaan studentenmail.
Je e-mailadres: studentnummer@student.rocmondriaan.nl

Er kunnen wijzigingen zijn in je rooster, deze vind je op:
http://www.webuntis.com

Ziekmelden tijdens school en stagedagen doe je altijd via:
ziekmelding.horeca@rocmondriaan.nl













Stagebegeleiders en studentenadministratie

Stagecoordinator

Hellen van der Weijden
06-48131759
h.vd.weijden@rocmondriaan.nl

Stagebezoeker

Dorina de Graaf
06-24355572
d.de.graaf@rocmondriaan.nl

Studentenadministratie
Angelique Lammertink
088-6662646
bpv.horeca.fd@rocmondriaan.nl

Stagebezoeker

Lenny van Hage
06-28743056
h.hage@rocmondriaan.nl







