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Bijlage 1

Examenprogramma 

vmbo

-
Afdelingsprogramma Consumptief
-
Intrasectorale programma Consumptief
Bijlage 1: Consumptief

1.
Toelichting

De examenprogramma's vmbo beschrijven de kwaliteiten van leerlingen op het gebied van kennis, inzicht en vaardigheden, waarop elke leerling in een periode van examinering wordt beoordeeld. De exameneisen sluiten aan bij de drie hoofdkenmerken van het totale voortgezet onderwijs:

-
het bieden van een brede persoonlijke en maatschappelijke vorming aan elke leerling;

-
het centraal stellen van een actieve, zo zelfstandig mogelijk lerende leerling;

-
het recht doen aan en benutten van verschillen tussen leerlingen.

Voor de leerwegen mavo/vbo/vso is dit vertaald op schoolniveau en op het niveau van vakken, afdelingen en sectoren: in een aantal algemene onderwijsdoelen en in exameneisen per vak, afdeling of sector. Daarbij wordt voortgebouwd op de kerndoelen basisvorming, en tegelijk voorbereid op de kwalificatiestructuur van het BVE-veld. 

1.1
Preambule

Er zijn zes algemene onderwijsdoelen die gelden voor alle vakken, afdelingen en sectoren in mavo/vbo/vso die als volgt luiden.

1
Werken aan vakoverstijgende thema's

De leerling leert, in het kader van een brede en evenwichtige oriëntatie op mens en samenleving, enig zicht te krijgen op relaties met de persoonlijke en maatschappelijke omgeving.

Daarbij wordt expliciet aandacht besteed aan:

1.1
het kennen van en omgaan met eigen en andermans normen en waarden;

1.2
het onderkennen van en omgaan met de verschillen tussen de seksen;

1.3
de relatie tussen de mens en de natuur en het concept van duurzame ontwikkeling;

1.4
het functioneren als democratisch burger in een multiculturele samenle-ving, ook in internationaal verband;

1.5
het op een voor henzelf en anderen veilige manier functioneren in de beroepspraktijk en in eigen omgeving;

1.6
de maatschappelijke betekenis van technologische ontwikkeling, waaronder met name moderne informatie- en communicatietechnologie;

1.7
de maatschappelijke betekenis van betaalde en onbetaalde arbeid;

1.8
de verworvenheden en mogelijkheden van kunst en cultuur, waaronder ook de media.

2
Leren uitvoeren

De leerling leert in zoveel mogelijk herkenbare situaties, mede met gebruikmaking van ICT, een aantal schoolse vaardigheden verder te ontwikkelen.

Het gaat daarbij om:

2.1
Nederlandse en Engelse teksten lezen en beluisteren;

2.2
schriftelijke en mondelinge teksten produceren in correct Nederlands;

2.3
informatie in verschillende gegevensbestanden opzoeken, selecteren, verzamelen en ordenen;

2.4
rekenvaardigheden toepassen (hoofdrekenen, rekenregels gebruiken, meten en schatten);

2.5
voldoen aan eisen van milieu, hygiëne, gezondheid en ergonomie;

2.6
doelmatig en veilig omgaan met materialen, gereedschappen en appara-tuur;

2.7
computervaardigheden

3
Leren leren

De leerling leert, mede met gebruikmaking van ICT, zoveel mogelijk eigen kennis en vaardigheden op te bouwen. Daartoe leert hij onder andere een aantal strate-gieën die het leer- en werkproces kunnen verbeteren.

Het gaat daarbij om:

3.1
informatie beoordelen (op betrouwbaarheid, representativiteit en bruikbaar-heid), verwerken en benutten;

3.2
strategieën gebruiken voor het aanleren van nieuwe kennis en vaardighe-den (memoriseren, aantekeningen maken, schematiseren, verbanden leggen met aanwezige kennis);

3.3
strategieën gebruiken voor het begrijpen van mondelinge en schriftelijke informatie;

3.4
op een doordachte wijze keuzeproblemen oplossen;

3.5
een eenvoudig bedrijfsmatig, natuurwetenschappelijk of maatschappelijk vraagstuk planmatig onderzoeken;

3.6
persoonlijke ervaringen en opdrachten van anderen verwerken in woord, klank, beeld en beweging;

3.7
op basis van argumenten tot een eigen standpunt komen.

4.
Leren communiceren

De leerling leert, mede via een proces van interactief leren, een aantal sociale en communicatieve vaardigheden verder te ontwikkelen.

Het gaat daarbij om:

4.1
elementaire sociale conventies in acht nemen;

4.2
overleggen en samenwerken in teamverband;

4.3
passende gesprekstechnieken hanteren;

4.4
verschillen in meningen en opvattingen benoemen en hanteren;

4.5
culturele en seksegebonden verschillen tussen mensen benoemen en hanteren;

4.6
omgaan met formele en informele afspraken, regels en procedures;

4.7
zichzelf en eigen werk presenteren.

5
Leren reflecteren op het leer- en werkproces

De leerling leert, door te reflecteren op het eigen cognitief en emotioneel functio-neren, zicht te krijgen op en sturing te geven aan het eigen leer- en werkproces.

Het gaat daarbij om:

5.1
een leer- en/of werkplanning maken;

5.2
het leer- en/of werkproces bewaken;

5.3
een eenvoudige product- en procesevaluatie maken en hieruit conclusies trekken.

6
Leren reflecteren op de toekomst

De leerling leert, door te reflecteren op het eigen cognitief en emotioneel functioneren, zicht te krijgen op de eigen toekomstmogelijkheden en interesses. Daarbij wordt expliciet aandacht besteed aan:

6.1
het inventariseren van de eigen mogelijkheden en interesses;

6.2
het onderzoeken van de mogelijkheden voor verdere studie;

6.3
het zicht krijgen op beroepen, de beroepspraktijk en actuele ontwikkelingen daarbinnen;

6.4
de rol en het belang van op school geleerde kennis, inzicht en vaardighe-den voor het maatschappelijk leven (dagelijks leven, vrije tijd, vrijwilligerswerk);

6.5
de kenmerken van de arbeidsmarkt op dit moment en in de nabije toekomst;

6.6
de organisatie van branches en bedrijven;

6.7
het beoordelen van de eigen mogelijkheden en interesses in het licht van vervolgstudie, beroepen en maatschappelijk functioneren;

6.8
het kunnen maken van een verantwoorde keuze voor een vervolgopleiding.

1.2
Positie van het vak

Deze algemene onderwijsdoelen zijn hierna uitgewerkt in de examenprogramma's per vak, afdeling of sector. Alle vakken, afdelingen of sectoren leveren een bijdrage aan het bereiken van bovenstaande doelen.

Beroepsgericht: consumptief
In het vmbo behoren het programma Consumptief en het intrasectorale programma Consumptief-breed tot het keuzedeel van de gemengde, kaderberoepsgerichte en basisberoepsgerichte leerweg in de sector Economie.

2.
Het examen

2.1 
Het examenprogramma

Het examenprogramma bestaat uit een kerndeel en voor de kaderberoepsgerichte leerweg ook uit een verrijkingsdeel. De eindtermen die in hoofdstuk 3 t/m 5 worden beschreven, zijn in exameneenheden gegroepeerd.

Het examenprogramma kent de volgende exameneenheden:

Code

Exameneenheid

Leerweg





B
K
G



Kerndeel






Afdelingsprogramma en intrasectoraal programma: gemeenschappelijke exameneenheden

C/K/01

Oriëntatie op consumptief-breed

X*
X
X*

C/K/02

Professionele vaardigheden

X*
X
X

C/K/03

Bedrijfsuitvoering en organisatie

X*
X


C/K/04

Grondstoffen en halffabrikaten

X*
X
X*

C/K/05

Producten en gerechten

X
X
X*

C/K/06

Productietechnieken

X
X
X

C/K/07

Klantgericht handelen/sociale en commerciële vaardigheden

X*
X
X*

C/K/08

Restaurant

X*
X
X*

C/K/09

Winkel/verkoop

X*
X
X*



Afdelingsprogramma, differentiatie horeca





C/K/10

Bedrijfsvoering en organisatie in de horeca

X*
X
X*

C/K/11

Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant

X
X
X~

C/K/12

Distributie en presentatie 1

X
X
X~

CO/K/13

Grondstoffen en halffabrikaten horeca 1

X*
X


CO/K/14

Producten en gerechten horeca

X*
X


CO/K/15

Productietechnieken horeca 1

X*
X


CO/K/16

Productietechnieken horeca 2

X
X




Afdelingsprogramma, differentiatie bakken

C/K/17

Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

X*
X
X*

CO/K/18

Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1

X*
X


CO/K/19

Producten bakken 1

X*
X


CO/K/20

Productietechnieken bakken 1

X*
X




Intrasectoraal programma

C/K/10

Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca

X*
X
X*

C/K/11

Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant

X
X


C/K/12

Distributie en presentatie 1

X
X


C/K/17

Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

X*
X
X*

CB/K/21

Verkoopregistratie

X*
X
X*(

CB/K/22

Toeristische recreatieve vaardigheden 1

X*
X
X(

CB/K/23

Toeristische recreatieve vaardigheden 2


X
X*(

Code

Exameneenheid

Leerweg





B
K
G



Verrijkingsdeel







Verrijkingsdeel voor de kaderberoepsgerichte leerweg: afdelings- en intrasectoraal programma (verplicht)

C/V/1

Integratieve opdracht


X




Verrijkingsdeel voor de gemengde leerweg (niet verplicht)



C/V/1

Integratieve opdracht



X



Verrijkingsdeel voor de basisberoepsgerichte leerweg in het afdelingsprogramma, differentiatie horeca (niet verplicht)

CO/V/2

Grondstoffen en halffabrikaten horeca 2

X



CO/V/3

Productietechnieken horeca 3

X



CO/V/4

Distributie en presentatie 2

X





Verrijkingsdeel voor de basisberoepsgerichte leerweg in het  afdelingsprogramma, differentiatie bakken (niet verplicht)





CO/V/5

Grondstoffen en halffabrikaten bakken 2

X



CO/V/6

Producten bakken 2

X



CO/V/7

Productietechnieken bakken 2

X





Verrijkingsdeel voor de basisberoepsgerichte leerweg in het intrasectorale programma richting horeca (niet verplicht)





CO/K/13

Grondstoffen en halffabrikaten horeca 1

X*



CO/K/14

Producten en gerechten horeca

X*



CO/K/15

Productietechnieken horeca 1

X*



CO/K/16

Productietechnieken horeca 2

X





Verrijkingsdeel voor de basisberoepsgerichte leerweg in het  intrasectorale programma richting bakken (niet verplicht)





CO/K/18

Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1

X*



CO/K/19

Producten bakken 1

X*



CO/K/20

Productietechnieken bakken 1

X*




Markering:

In de laatste drie kolommen wordt aangegeven voor welke leerweg de exameneenheid relevant is.

*
Exameneenheden wijken op het gebied van eindtermen af van de exameneenheden in de kaderberoepsgerichte leerweg.

(
Exameneenheden die alleen voorkomen in de gemengde leerweg van het afdelingsprogramma Consumptief.

(
Exameneenheden die alleen voorkomen in de gemengde leerweg van het intrasectorale programma Consumptief-breed.

Codering:

C =
Exameneenheden die zowel voorkomen in het afdelingsprogramma als in het intrasectorale programma

CO =
Exameneenheden die alleen voorkomen in het afdelingsprogramma 

CB =
Exameneenheden die exclusief voorkomen in het intrasectorale 


programma 

2.2
Algemene examenbeschrijving

Deze examenbeschrijving geldt voor alle vakken en programma’s in alle leerwegen: de basisberoepsgerichte leerweg, de kaderberoepsgerichte leerweg, de gemengde leerweg en de theoretische leerweg. Specifieke zaken zijn vermeld in de examenbeschrijving per vak of programma.

Het examen

Het examen bestaat per vak of programma uit

een schoolexamen en een centraal examen

of uitsluitend uit 

een schoolexamen.

De volgende vakken uit het gemeenschappelijk deel kennen uitsluitend een schoolexamen: maatschappijleer, lichamelijke opvoeding en de kunstvakken. 

Voor de vakken Nederlands en Engels uit het gemeenschappelijk deel, de vakken uit het sectordeel en de vakken of programma’s uit het vrije deel die tot het eindexamen v.m.b.o. kunnen behoren, is er zowel een schoolexamen als een centraal examen. 

Als het examen bestaat uit een schoolexamen en een centraal examen is de richtlijn dat het schoolexamen betrekking heeft op ongeveer 2/3 deel van het examenprogramma en het centraal examen op ongeveer 1/3 deel. Het schoolexamen omvat ten minste die exameneenheden die niet in het centraal examen worden getoetst.

In de specifieke examenbeschrijvingen per vak of programma is aangegeven welke exameneenheden in het schoolexamen en welke exameneenheden in het centraal examen worden of kunnen worden getoetst.

Examenprogramma per leerweg

Voor de basisberoepsgerichte leerweg bestaat het examenprogramma uit de eindtermen van het kerndeel, voor zover deze niet gecursiveerd zijn.

Voor de kaderberoepsgerichte leerweg bestaat het examenprogramma uit het kerndeel en voor de beroepsgerichte programma’s bovendien uit het verrijkingsdeel dat voor deze leerweg is vastgesteld.

Voor de gemengde leerweg en voor de theoretische leerweg bestaat het examenprogramma uit het kerndeel en het verrijkingsdeel van de algemene vakken. Voor de beroepsgerichte programma’s in de gemengde leerweg gelden de exameneenheden van het kerndeel.

Schematisch:


Basisberoeps-gerichte leerweg
Kaderberoeps-gerichte leerweg
Gemengde leerweg
Theoretische leerweg

Algemene vakken
kerndeel (niet: de cursiveringen)
kerndeel 
kerndeel en verrijkingsdeel
kerndeel en verrijkingsdeel

Beroepsgerichte programma’s
kerndeel (niet: de cursiveringen)
kerndeel en verrijkingsdeel
kerndeel gemengd
n.v.t.

Het centraal examen

Het centraal examen kan bestaan uit:

· een centraal schriftelijk examen

· een centraal praktisch examen

· een centrale integratieve eindtoets

· een centraal schriftelijk examen
Het gaat om een toets waarbij kandidaten vragen en opdrachten, eventueel met behulp van informatie- en communicatietechnologie, schriftelijk beantwoorden. De beoordeling vindt plaats aan de hand van een bindend correctievoorschrift of beoordelingsmodel. Een tweede correctie door een gecommitteerde behoort tot de mogelijkheden.

· een centraal praktisch examen
Het gaat om het uitvoeren van een centraal vastgestelde opdracht waarbij zowel het proces van uitvoering als het product wordt beoordeeld. De beoordeling vindt plaats door de examinator aan de hand van bindende beoordelingscriteria. Er is sprake van medebeoordeling door een gecommitteerde.

· een centrale integratieve eindtoets
Het gaat om een centraal vastgestelde opdracht over het verrijkingsdeel waarbij exameneenheden uit het kerndeel betrokken kunnen worden. De beoordeling vindt plaats door de examinator aan de hand van bindende beoordelingscriteria. Er is sprake van medebeoordeling door een door de directeur aan te wijzen tweede examinator.

Voor de algemene vakken wordt in alle leerwegen alleen een centraal schriftelijk examen afgenomen. Een uitzondering hierop vormen de beeldende vakken, die zowel een centraal schriftelijk als een centraal praktisch examen kennen.

In het volgende schema is per beroepsgericht programma gespecificeerd welke onderdelen van toepassing zijn.

Beroepsgerichte programma’s:


Basisberoepsgerichte leerweg
Kaderberoepsgerichte leerweg
Gemengde leerweg

Centraal schriftelijk examen
X
X
X

Centraal praktisch examen
X



Centrale integratieve eindtoets

X


Een zitting van het centraal schriftelijk examen bij de basisberoepsgerichte leerweg duurt 90 minuten. 

Een zitting bij het centraal schriftelijk examen voor de overige leerwegen duurt 120 minuten.

Het schoolexamen 

Het schoolexamen kan bestaan uit de volgende onderdelen

· schriftelijke en mondelinge toetsen
Het werk wordt beoordeeld aan de hand van een correctievoorschrift waarin mogelijke antwoorden en een puntenverdeling zijn opgenomen.

· praktische opdrachten
Bij alle vakken en programma’s komen praktische opdrachten voor, waarbij zowel het proces als het product wordt beoordeeld. Beoordeling vindt plaats aan de hand van vooraf aan de kandidaat bekend gemaakte criteria. De kandidaat kan de praktische opdracht de vorm geven van een product of werkstuk of een presentatie. Elke kandidaat dient ten minste twee praktische opdrachten van ten minste 10 uur te hebben uitgevoerd.

· een handelingsdeel
In het handelingsdeel gaat het om opdrachten waarvan per kandidaat door de examinator moet worden vastgesteld of deze naar behoren zijn uitgevoerd. 
De uitvoering van een opdracht die tot het handelingsdeel behoort, blijkt uit een notitie van de kandidaat waarin aandacht besteed is aan de ervaring met de opdracht. Deze notitie maakt deel uit van het handelingsdeel.
Per leerling bestaat het handelingsdeel uit de verschillende vakspecifieke delen en uit een vakoverstijgend deel. Het vakoverstijgende deel per leerling bevat ten minste een opdracht in het kader van oriëntatie op leren en werken.

· een sectorwerkstuk voor de kandidaten van de gemengde en de theoretische leerweg
Bij het sectorwerkstuk gaat het om een vakoverstijgende thematiek die past binnen de sector. De kandidaat dient aan het sectorwerkstuk ten minste 20 uur te besteden.
Bij het sectorwerkstuk wordt zowel het proces als het product beoordeeld. De beoordeling vindt plaats door minimaal twee docenten aan de hand van criteria die vooraf  aan de kandidaat bekend zijn gemaakt. Het sectorwerkstuk moet met een voldoende resultaat worden afgesloten en wordt apart op de cijferlijst vermeld. 
In plaats van de waardering voldoende kan ook de waardering goed worden toegekend. Het sectorwerkstuk weegt niet mee in het cijfer voor het schoolexamen van afzonderlijke vakken. 
In het kader van het sectorwerkstuk verzamelt de kandidaat schriftelijke documentatie. Deze informatie of het sectorwerkstuk is het uitgangspunt voor de opdracht ‘gedocumenteerd schrijven’ in het centraal examen Nederlands.

De toetsen en opdrachten die deel uitmaken van het schoolexamen, dienen aantoonbaar representatief te zijn voor de desbetreffende eindtermen uit het examenprogramma. De vakspecifieke vaardigheden dienen een substantieel onderdeel te zijn van de toetsing in het schoolexamen. De basisvaardigheden zoals genoemd in de exameneenheden K/2 van de algemene vakken, dienen gespreid over de vakken in het schoolexamen te worden opgenomen.

Het schoolexamen heeft de vorm van een examendossier. 

Het examendossier bevat:

· een overzicht van de afgelegde toetsen en uitgevoerde opdrachten

· een overzicht van de behaalde resultaten en vorderingen

· informatie over het handelingsdeel.

Het examendossier kan gespreid over het derde en vierde leerjaar worden opgebouwd. Voor de theoretische en de gemengde leerweg begint de opbouw van het dossier in ieder geval in het derde leerjaar omdat het dossier ook de afsluiting van de verplichte extra vakken van het derde leerjaar omvat waarin geen eindexamen wordt afgelegd. Ook wanneer vakken die alleen een schoolexamen kennen - de vakken maatschappijleer, lichamelijke opvoeding en de kunstvakken uit het gemeenschappelijk deel - in het derde leerjaar worden afgesloten, begint de opbouw van het dossier in het derde leerjaar.

Informatie- en communicatietechnologie (ICT)

ICT maakt onderdeel uit van de beroepsgerichte programma’s. ICT is ook onderdeel van de exameneenheid Basisvaardigheden van de algemene vakken. Als zodanig maakt ICT verplicht onderdeel uit van het schoolexamen. Indien bij het centraal examen gebruik gemaakt wordt van  ICT-toepassingen maakt de CEVO dit drie jaar voor de afname van het examen bekend.

Het eindcijfer 

Het eindcijfer voor het examen komt als volgt tot stand:

Per vak of programma wordt het cijfer voor het schoolexamen gecombineerd met het cijfer voor het centraal examen. Voor de basisberoepsgerichte leerweg geldt dat het cijfer voor het schoolexamen voor 2/3 en het cijfer voor het centraal examen voor 1/3 het eindcijfer bepaalt. 

Voor de overige leerwegen bepalen het cijfer voor het schoolexamen en het cijfer voor het centraal examen elk de helft.

Het cijfer voor het schoolexamen is samengesteld uit de cijfers en beoordelingen voor de toetsen en praktische opdrachten, zodanig dat er aantoonbaar sprake is van een evenwichtige bijdrage van de verschillende onderdelen.

In het Programma van Toetsing en Afsluiting legt de school de weging van de verschillende onderdelen van het examendossier vast.

2.3
Vakspecifieke examenbeschrijving consumptief

2.3.1
Het centraal examen

Het centraal examen voor de basisberoepsgerichte

leerweg

Het centraal schriftelijk examen

Consumptief differentiatie horeca
Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie horeca bij de basisberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

en daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing beperkt wordt tot met name genoemde producten en gerechten wordt beperkt:

C/K/12 Distributie en presentatie 1

CO/K/14 Producten en gerechten horeca

CO/K/15 Productietechnieken horeca 1

CO/K/16 Productietechnieken horeca 2

De CEVO maakt de groepen van de producten/gerechten die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Consumptief differentiatie bakken
Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie bakken bij de basisberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde00 productgroepen wordt beperkt:

CO/K/18 Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1

CO/K/19 Producten bakken 1

CO/K/20 Productietechnieken bakken 1

De CEVO maakt de productgroepen, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke groepen van producten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Consumptief intrasectoraal

Het centraal schriftelijk examen voor het intrasectorale programma bij de basisberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

CB/K/22 Toeristisch recreatieve vaardigheden 1

En daarnaast op één van de volgende twee exameneenheden:

C/K/10 Bedrijfsvoering en organisatie in de horeca

C/K/17 Bedrijfsvoering en organisatie in de bakkerij

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde groepen van producten en/of gerechten wordt beperkt:

C/K/5 Producten en gerechten

C/K/6 Productietechnieken

De CEVO maakt de exameneenheden en de (groepen van) producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke groepen van producten/gerechten op het centrale examen getoetst kunnen worden

Het centraal praktisch examen 

Consumptief differentiatie horeca

Het centraal praktisch examen voor de differentiatie horeca bij de basisberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde producten en gerechten wordt beperkt:

C/K/11 Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant

C/K/12 Distributie en presentatie 1

CO/K/15 Productietechnieken horeca 1

CO/K/16 Productietechnieken horeca 2

De CEVO maakt de groepen van de producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten op het centrale examen getoetst kunnen worden. Het centraal praktisch examen wordt door de kandidaat op de eigen school uitgevoerd in enkele zittingen. De CEVO zal drie jaar van te voren bekend maken het aantal zittingen, de maximale tijdsduur en de exameneenheden waarop de toets betrekking heeft.

Consumptief differentiatie bakken
Het centraal praktisch examen voor de differentiatie bakken bij de basisberoepsberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

En daarnaast op de volgende exameneenheid, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde productgroepen wordt beperkt:

C/K/20 Productietechnieken bakken 

De CEVO maakt de productgroepen, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten op het centrale examen getoetst kunnen worden.

Het centraal praktisch examen wordt door de kandidaat op de eigen school uitgevoerd in enkele zittingen. De CEVO zal drie jaar van te voren bekend maken het aantal zittingen, de maximale tijdsduur en de exameneenheden waarop de toets betrekking heeft.

Het intrasectorale programma consumptief-breed

Het centraal praktisch examen voor het intrasectorale programma bij de basisberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

C/K/11 Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant

C/K/12 Distributie en presentatie 1

En daarnaast op de volgende exameneenheid, waarvan de centrale toetsing wordt beperkt tot met name genoemde groepen van producten en/of gerechten wordt beperkt:

C/K/6  Productietechnieken

De CEVO maakt de (groepen van) producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke  producten/gerechten en/of productgroepen op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Het centraal praktisch examen wordt door de kandidaat op de eigen school uitgevoerd in enkele zittingen. De CEVO zal drie jaar van te voren het aantal zittingen, de maximale tijdsduur en de exameneenheden waarop de toets betrekking heeft bekend maken.
Het centraal examen voor de kaderberoepsgerichte leerweg

Het centraal schriftelijk examen

Consumptief differentiatie horeca

Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie horeca bij de kaderberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden

C/K/2 Professionele vaardigheden 

C/K/10 Bedrijfsvoering en organisatie in de horeca

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde producten en gerechten wordt beperkt:

C/K/12 Distributie en presentatie 1

CO/K/14 Producten en gerechten horeca

CO/K/15 Productietechnieken horeca 1

CO/K/16 Productietechnieken horeca 2

De CEVO maakt de groepen van producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Consumptief differentiatie bakken

Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie bakken bij de kaderberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden 

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde productgroepen wordt beperkt:

C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

CO/K/18 Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1

CO/K/19 Producten bakken 1

CO/K/20 Productietechnieken bakken 1

De CEVO maakt de productgroepen, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Het intrasectorale programma consumptief-breed 

Het centraal schriftelijk examen voor het intrasectorale programma bij de kaderberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden 

CB/K/23 Toeristisch recreatieve vaardigheden 2

En daarnaast op één van de volgende twee exameneenheden:

C/K/10 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca

C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

En op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde groepen van producten en/of gerechten wordt beperkt:

C/K/5 Producten en gerechten

C/K/6 Productietechnieken

De CEVO maakt de exameneenheden en de (groepen van) producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten en/of productgroepen op het centrale examen getoetst kunnen worden.
De centrale integratieve eindtoets

Consumptief  -horeca en -bakken en het intrasectorale programma consumptief-breed

De centrale integratieve eindtoets voor de kaderberoepsgerichte leerweg heeft betrekking op de exameneenheden

C/K/2 Professionele vaardigheden

C/V/1 Integratieve opdracht

Bij de centrale integratieve eindtoets kunnen ook exameneenheden uit het kerndeel worden betrokken.

De centrale integratieve eindtoets wordt door de kandidaat op de eigen school uitgevoerd in enkele zittingen. De CEVO zal drie jaar van te voren bekend maken het aantal zittingen, de maximale tijdsduur en de exameneenheden uit het kerndeel waarop de toets betrekking heeft.

Het centraal examen voor de gemengde leerweg

Het centraal schriftelijk examen

Consumptief differentiatie horeca

Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie horeca bij de gemengde leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden

C/K/2 Professionele vaardigheden

C/K/10 Bedrijfsvoering en organisatie in de horeca

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde producten/gerechten wordt beperkt:

C/K/5 Producten en gerechten

C/K/6 Productietechnieken

De CEVO maakt de groepen van producten/gerechten, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Consumptief differentiatie bakken

Het centraal schriftelijk examen voor de differentiatie bakken bij de gemengde leerweg heeft betrekking op de volgende exameneenheden:

C/K/2 Professionele vaardigheden

C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

En daarnaast op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde productgroepen wordt beperkt:

C/K/5 Producten en gerechten

C/K/6 Productietechnieken

De CEVO maakt de productgroepen, die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Het intrasectorale programma consumptief-breed 

Het centraal schriftelijk examen bij het intrasectorale progamma heeft betrekking op de volgende exameneenheden

C/K/2 Professionele vaardigheden

CB/K/23 Toeristisch recreatieve vaardigheden 2

En daarnaast op één van de volgende twee exameneenheden:

C/K/10 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca
C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij

En op de volgende exameneenheden, waarvan de centrale toetsing tot met name genoemde (groepen van producten en/of gerechten wordt beperkt:

C/K/5 Producten en gerechten

C/K/6 Productietechnieken

De CEVO maakt de exameneenheden en de (groepen van) producten/gerechten die centraal worden geëxamineerd, drie jaar voor afname van het examen bekend. Voor het centraal examen geldt dus dat niet alleen bekend is op welke exameneenheden het centrale examen betrekking heeft, maar ook dat de kandidaat van tevoren weet welke producten/gerechten en/of productgroepen op het centrale examen getoetst kunnen worden.
Eindcijfer centraal examen

Het cijfer voor het centraal examen bij de basisberoepsgerichte leerweg wordt bepaald op grond van zowel het centraal schriftelijk examen als het centraal praktisch examen. 

Voor de basisberoepsgerichte leerweg geldt dat het cijfer voor het centraal examen voor 2/3 bepaald wordt door het centraal praktisch examen en voor 1/3 door het centraal schriftelijk examen.

Voor de kaderberoepsgerichte leerweg geldt dat het cijfer voor het centraal examen voor de helft bepaald wordt door het centraal schriftelijk examen en voor de helft door de centrale integratieve eindtoets.

Het cijfer voor het centraal examen bij de gemengde leerweg wordt bepaald op grond van het centraal schriftelijk examen.

2.3.2
Het schoolexamen

Consumptief differentiatie horeca, bakken en intrasectoraal

Voor de basisberoepsgerichte, kaderberoepsgerichte en gemengde leerweg heeft het schoolexamen betrekking op de exameneenheid:

C/K/2 Professionele vaardigheden

en daarnaast op alle exameneenheden en groepen van producten/gerechten en/of productgroepen die niet in het centraal examen worden getoetst.

3.
De eindtermen van het kerndeel

NB. De cursief weergegeven tekstdelen gelden alleen voor de kaderberoepsgerichte leerweg 

3.1
Kerndeel voor het afdelingsprogramma en het intrasectorale programma

C/K/01 Oriëntatie op consumptief-breed

De kandidaat kan

1
beroepenvelden in de consumptieve- en toeristisch/recreatieve bedrijfstakken noemen 
-
beroepenvelden
-
verantwoordelijkheidsniveaus en de daarbij behorende taken
-
aanverwante bedrijfstakken
2
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de horeca met daarbij behorende werkzaamheden noemen 
-
beroepen in keuken, café, restaurant, en hotel
-
functies binnen ondernemingen voor horeca
-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:

(
productietaak

(
voorraadtaak

(
verzorgingstaak

(
verkooptaak

(
afrekentaak

(
reclametaak

(
inkooptaak

(
leidinggevende taak
3
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de bakkerij met daarbij behorende werkzaamheden noemen 
-
beroepen in bakkerij en verkoop
-
functies binnen bakkerij ondernemingen
-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:

(
productietaak

(
voorraadtaak

(
verzorgingstaak

(
verkooptaak

(
afrekentaak

(
reclametaak

(
inkooptaak

(
leidinggevende taak

4
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de vlees-, vis-, en poeliersbedrijven en verwerkende industrie met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in slagerij, vishandel, poelier, de verwerkende industrie en verkoop


-
functies binnen ondernemingen voor vlees, vis en gevogelte


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
productietaak



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak
5
verschillende beroepen, functies en afdelingen in toerisme en recreatie met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in reis- en toeristische informatie en recreatie


-
functies binnen ondernemingen voor toerisme en recreatie


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak
6
opleidingsmogelijkheden binnen de bedrijfstakken consumptief en toerisme/recreatie, die aansluiten op het vmbo noemen 

7
toekomstmogelijkheden binnen de bedrijfstakken consumptief en toerisme/recreatie omschrijven 

8
een sollicitatie voorbereiden, uitvoeren en evalueren


-
mondeling, schriftelijk
9
organisatorische aspecten van de bedrijfsvoering in de consumptieve- en toeristisch/recreatieve bedrijfstakken omschrijven 


-
organisatieschema


-
arbeidsvoorwaarden


-
doel van de organisatie


-
gewenste vaardigheden van werknemers (laag- en middenkader).

10
aspecten van technologische vernieuwingen noemen en is zich bewust van veranderingen voor de beroepspraktijk


-
meer algemene recente en verwachte technologische ontwikkelingen


-
invloed op maatschappelijke ontwikkelingen


-
meer vakspecifiek recente en verwachte technologische ontwikkelingen


-
invloed op de organisatie van het productieproces


-
verandering en verdwijning van beroepen


-
gevolgen in termen van permanente educatie

-
het toenemend belang van het dienstverlenend aspect


-
invloed op de organisatie van het productieproces


-
verandering en verdwijning van beroepen


-
veranderingsbereidheid:



.
anticipatie



.
mobiliteit



.
opleidingsbereidheid

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals beschreven in de eindterm 8 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K/02 Professionele vaardigheden 
De kandidaat kan

1
op systematische wijze werkzaamheden uitvoeren


-
werkplannen/werkvoorbereiden 


-
systematisch uitvoeren


-
volgens tijdschema, handleiding, instructie werken


-
tussentijds controleren en bijstellen


-
eindcontrole uitvoeren


-
afleveren/opleveren


-
evalueren (oog hebben voor verbeteringen volgende opdracht)

2
de Nederlandse taal functioneel gebruiken


-
op basaal niveau lees- en schrijfvaardigheden toepassen bij de administratieve verwerking 

van werkzaamheden


-
een eenvoudig zakelijk verslag schrijven met gebruikmaking van geautomatiseerde 


systemen


-
zich mondeling en schriftelijk correct in de Nederlandse taal uitdrukken


-
mondeling communiceren



.
werkoverleg



.
vaktaal



.
mondelinge opdrachten interpreteren



.
informeel communiceren

3
tijdens de werkvoorbereiding en de werkuitvoering op basaal niveau 
berekeningen maken


-
hoofdrekenen


-
de zakrekenmachine doelmatig gebruiken

4
met gebruikmaking van een computer eenvoudige administratieve werkzaamheden uitvoeren
-
binnen het vakgebied gericht informatie opzoeken met behulp van moderne technieken


.
bronnen gebruiken, geautomatiseerde gegevensbestanden, internet


.
informatie op waarde schatten, kiezen en ordenen


.
informatie bewerken: samenvatting, tabel, grafiek


-
de vormen van automatisering die worden toegepast in de horeca, bakkerij en 
toerisme/recreatie omschrijven 
5
economisch bewust omgaan met materialen en middelen


-
derving

6
de werkzaamheden op een veilige wijze uitvoeren


-
Arbo-risicoherkenning



×
gezondheid



×
veiligheid



×
welzijn


-
wettelijke eisen en voorschriften bij het omgaan met materialen en middelen noemen


-
de functie van de arbo-wet noemen


-
de functie van de warenwet noemen


-
de taken van de inspectie Volksgezondheid noemen


-
de juiste werkhouding demonstreren bij werkzaamheden



.
bij schoonmaakwerkzaamheden



.
bij tilwerkzaamheden


-
de benodigde handelingen in het geval van eerste hulp bij ongelukken noemen


-
veiligheid en veilig werken



(
veilig omgaan met schoonmaakmiddelen



(
hanteren van gereedschappen



(
inrichten werkplek



(
samengaan water en elektriciteit 


-
aspecten met betrekking tot arbeidsomstandigheden omschrijven:



(
procedures



(
verantwoordelijkheden



(
werkplekorganisatie



(
doel van voorschriften
7
milieubewust handelen


-
de juiste omgang met schadelijke materialen


-
kennis van milieukeurmerken en -logo’s


-
aspecten met betrekking tot milieubewust handelen noemen

-
de invloed die productie in het algemeen op het milieu heeft 



.
vervuiling lucht, bodem, water



.
uitputting grondstoffen



.
energie



.
afval



.
ruimte beslag


-
de wijze en noodzaak van afvalvermindering, afvalscheiding, hergebruik en 


energiebesparing omschrijven

8
hygiënisch werken


-
werkzaamheden ten aanzien van de schoonmaak uitvoeren (doel, middelen, frequentie, 
milieubelasting)


-
het moment voor schoonmaak bepalen


-
de noodzaak van hygiënisch handelen uitleggen



.
persoonlijke hygiëne



.
bedrijfshygiëne



.
levensmiddelenhygiëne


-
de relatie tussen bedrijfscondities en levensmiddelenhygiëne omschrijven


-
aspecten met betrekking tot hygiëne omschrijven 



.
procedures



.
verantwoordelijkheden



.
werkplekorganisatie



.
doel van voorschriften



.
micro-organismen


-
volgens richtlijnen voor voeding in relatie tot gezondheid handelen



.
voedingswijzer



.
voedingsgedrag

-
aspecten met betrekking tot voeding en gezondheid omschrijven 



.
voedingsgedrag



.
voedingsmiddelen



.
spijsvertering

-
volgens richtlijnen van de warenwetgeving handelen

-
aspecten met betrekking tot warenwetgeving omschrijven 



.
warenwet



.
HACCP



.
voedingsstoffen

9
zich aan- en inpassen in de bedrijfscultuur


-
bedrijfsnormen


-
overzicht arbeidsorganisatie


-
plaatsen van eigen arbeid


-
functioneren in hiërarchie

10
samenwerken bij het uitvoeren van werkzaamheden


-
taken verdelen


-
overleggen


-
zich houden aan afspraken


-
omgaan met kritiek


-
rapporteren
11
een kritische instelling tot eigen belang manifesteren


-
afstand nemen van werk


-
risico's onderkennen


-
omgaan met werkdruk


-
belangenbehartiging


-
eigen belang bij conflicten


-
speelruimte benutten

12
omgaan met verschillen op basis van culturele gebondenheid en geslacht


-
normen


-
waarden


-
gewoontes

13
voldoen aan algemene gedrags- en houdingseisen die gesteld worden aan 
werknemers in de branche


-
initiatief nemen


-
inzet tonen


-
prestatiebereid zijn


-
verantwoordelijkheidsgevoel tonen


-
zelfstandig werken


-
voldoen aan gedrags- en huisregels ten aanzien van kleding, taalgebruik en 


omgangsvormen


-
een klantgerichte houding tonen


-
betrouwbaarheid en eerlijkheid tonen


-
beroepsgeheim hanteren


-
rekening houden met privacy


-
interesse voor anderen tonen


-
met de gevoelens van anderen rekening houden


-
zichzelf presenteren

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de 1, 2, 3, 4, 6, 9, 11,12 en 13 ‘zelfstandig’ uitvoeren en 5, 7, 8 en 10 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K/03 Bedrijfsuitvoering en organisatie

De kandidaat kan

1
handelen volgens logistieke richtlijnen binnen bedrijfsruimten met betrekking tot grondstoffen, producten en afval 

2
logistieke procedures voor grondstoffen, producten en afval omschrijven 

3
machines, gereedschappen, apparatuur, materialen gebruiken en toepassen 

4
een functionele beschrijving geven van de inrichting van bedrijfsruimten
5
volgens voorschriften machines, gereedschappen, apparatuur en materialen onderhouden 

6
de voorwaarden die aan de bedrijfsruimten worden gesteld bij het vervaardigen van producten en gerechten omschrijven 

7
de relatie tussen de voorwaarden aan bedrijfsruimten en het productieproces aangeven 
8
controleren of de condities van de bedrijfsruimten aan de voorwaarden voldoen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 ‘zelfstandig’ en 3, 5 en 8 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

In exameneenheid 3 leert de leerling om met behulp van de te bereiken eindtermen, een aantal schoolse vaardigheden verder te ontwikkelen, zoals vaktaal gebruiken en doelmatig omgaan met producten en inventaris, en zoveel mogelijk eigen kennis en vaardigheden op te bouwen (strategieën die het leer- en werkproces kunnen verbeteren). Het is de bedoeling dat de leerling reflecteert op het leer- en werkproces.

C/K/04 Grondstoffen en halffabrikaten

De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken 

2
toepassingen, eigenschappen en smaakkenmerken van grondstoffen en halffabrikaten noemen

3
aan de hand van gegeven criteria de kwaliteit van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen 

4
op basis van criteria, uiterlijke en/of smaakkenmerken van onbewerkte en bewerkte grondstoffen en halffabrikaten toepassen

5
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren 

6
opslageisen voor grondstoffen en halffabrikaten noemen 

7
volgens de gangbare of voorgeschreven methoden, grondstoffen en halffabrikaten conserveren 

8
conserveringsmethoden van grondstoffen en halffabrikaten noemen

9
de relatie tussen houdbaarheid en voorraadbeheer omschrijven

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 3, 4, 5 en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle technieken en kennis in deze exameneenheid hebben betrekking op grondstoffen en halffabrikaten  die gemeenschappelijk zijn voor de relevante bedrijfstakken, zoals:

-
bindmiddelen

-
zuivel, eieren, spijsvetten

-
hulpgrondstoffen

-
bloem, meel, suiker, water, gist

-
smaakstoffen

-
hulpstoffen, additieven
C/K/05 Producten en gerechten

De kandidaat kan

1
producten en gerechten uit de horeca en bakkerij noemen

2
soort en toepassing van producten en gerechten noemen

3
kenmerken van producten en gerechten noemen


-
samenstelling


-
(smaak)kenmerken


-
voedingswaarde


-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten en gerechten noemen

5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten en gerechten beoordelen 

6
producten en gerechten noemen die streek- en/of seizoensgebonden voorkomen

Toelichting

Alle technieken en kennis in deze exameneenheid hebben betrekking op productgroepen, producten en gerechten zoals:

-
deegsoorten

-
beslagen

-
convenience food 

-
fast food

-
voorgerechten

-
hoofdgerechten

-
nagerechten

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in eindterm 5 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K/06 Productietechnieken
De kandidaat kan

1
grondstoffen en ingrediënten voorbewerken


-
wassen


-
schillen


-
ontpitten


-
pellen


-
ontvetten


-
afwegen


-
afmeten


-
zeven


-
samenstellen
2
basistechnieken met betrekking tot verkleinen uitvoeren


-
snijden


-
hakken


-
schaven


-
uitboren


-
verdelen
3
basistechnieken met betrekking tot vormen uitvoeren


-
snijden


-
uitsteken

-
modelleren


-
spuiten


-
uitrollen


-
vullen


-
samenvoegen
4
basistechnieken met betrekking tot bewerken uitvoeren


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
kneden


-
wrijven


-
oplossen


-
passeren
5
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden


-
koken


-
bakken


-
verwarmen en koelen 


-
koud binden


-
warm binden


-
extraheren


-
rijzen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 5 ’onder begeleiding’ uitvoeren. 

Alle technieken en kennis in deze exameneenheid hebben betrekking op het uitvoeren van basisvaardigheden aan de hand van eenvoudige producten en gerechten uit de horeca en de bakkerij

C/K/07
Klantgericht handelen/sociale en commerciële vaardigheden
De kandidaat kan

1
omgangsvormen volgens alge​meen geldende normen in acht nemen


-
op correcte wijze personen te woord staan en doorverwijzen


-
op correcte wijze klanten opvangen en doorverwijzen


-
op correcte wijze afspraken maken met derden


-
in onverwachte situaties rustig en doordacht handelen


-
zich in kleding en uiterlijke verzorging presenteren volgens de voor bedrijven



gangbare normen


-
opvallend klantengedrag herkennen
2
consumentengedrag uitleggen


-
koopmotieven


-
soorten gasten omschrijven
3
een aankooponderzoek en klantenherkomstonderzoek uitvoeren

4
een bij diverse bedrijfsformules passend verkoop-/adviesgesprek voeren 


-
de relatie tussen verkoopgesprek en bedieningssysteem


-
beperkt verkoopgesprek, verwijzen, advies


-
uitgebreid verkoopgesprek
5
het belang van producten-, gerechten- en warenkennis in relatie tot verkoop omschrijven


-
algemene informatie over producten, gerechten en waren verzamelen
6
een klant informatie geven over service


-
soorten service


-
het belang van service


-
klachtenbehandeling
7
de begrippen derving en lekkage ten aanzien van de 
klantenbenadering en het afrekensysteem uitleggen


-
preventie en corrigerende maatregelen ten aanzien van derving en lekkage


-
oorzaken


-
gedragsregels

-
verdachte personen herkennen


-
in geval van diefstal politie waarschuwen
8
sociaal vaardig telefoneren 


-
interne, lokale en interlokale telefoonverbindingen tot stand brengen


-
in- en uitgaande telefoongesprekken voeren


-
eenvoudige telefoongesprekken aannemen en doorverbinden


-
telefonisch informatie opvragen


-
telefoonnotities/memo maken


-
randapparatuur bedienen zoals: faxen, pc, modem, telefoonbeantwoorder

9
gebruik maken van gegevens uit informatiebronnen 


-
telefoongids

-
trein- en busregeling


-
routeplanner


-
postcodes


-
posttarieven


-
gouden gids (op rubriek, beroep en naam)


-
reisgidsen, bedrijfsgidsen, brochures en catalogi


-
plattegronden 


-
internet, E-mail, teleshopping, E-commerce.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 9 ‘zelfstandig’en 1, 3, 4, 5, 6, en 8 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K/08 Restaurant
De kandidaat kan

1
werkruimten bedrijfsklaar maken 

2
mastiek maken

3
mise en place maken

4
een standaardcouvert toepassen 

5
op correcte wijze klanten ontvangen

6
bestellingen verwerken 

7
maaltijdtypen omschrijven

8
consumeercondities noemen, omschrijven.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 4 ‘zelfstandig’ en 5 en 6 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K/09 Winkel/verkoop
De kandidaat kan

1
producten presenteren

2
producten, gerechten en artikelen verpakken 

3
de begrippen ‘etikettering’ en ‘uiterste ver​koopdatum’ omschrijven

4
consumeercondities noemen, omschrijven
5 het verband tussen inrichting en assortimentsopbouw omschrijven


-
winkelinrichting



(
exterieur



(
interieur


-
assortimentsopbouw.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 en 2 ‘zelfstandig’ uitvoeren. 

3.2
Afdelingsprogramma, differentiatie Horeca

C/K/10 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca
De kandidaat kan

1
het begrip bedrijfsformules omschrijven

2 vormen van bedrijfsformules omschrijven


-
aan de hand van een structuur van verschillende typen horecabedrijven omschrijven 

welke overeenkomsten en verschillen er zijn
3
uitleggen waarom de componenten van een bedrijfsformule de totaalindruk van een bedrijf vormen

4
de relatie tussen bedrijfsformule en productieproces omschrijven

5
de relatie tussen bedrijfsformule en de presentatie van een bedrijf herkennen

6
trends en ontwikkelingen van gerechten en bereidingswijzen noemen, omschrijven 
7
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen.

C/K/11 Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant
De kandidaat kan

1
gasten ontvangen


-
ontvangst


-
placeren
2
procedures en technieken voor het verblijf van gasten toepassen 


-
op een correcte manier service bieden


-
spijs- en drankenkaart presenteren


-
bestellingen opnemen


-
de rekening aanbieden


-
omgaan met gastenreacties
3
afscheid nemen van gasten 


-
uitgeleide doen


-
afscheid nemen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ uitvoeren. 

C/K/12 Distributie en presentatie 1
De kandidaat kan

1
de basisregels voor het samenstellen van een driegangenmenu toepassen

2
procedures en technieken voor het serveren van dranken, gerechten en maaltijden toepassen 


-
huishoudelijke dranken bereiden


-
glaswerk, bestek, serviesgoed kiezen


-
dranken inschenken


-
dranken serveren


-
draagmethoden


-
serveermethoden


-
débarrasseren
3
een standaard couvert voor een driegangenmenu aanpassen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ toepassen. 

CO/K/13 Grondstoffen en halffabrikaten horeca 1
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
toepassingen, eigenschappen en smaakkenmerken van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

3
aan de hand van gegeven criteria de kwaliteit van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

4
enkele kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en halffabrikaten noemen, omschrijven
5
enkele kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten noemen, omschrijven

-
herkomst


-
samenstelling


-
voedingswaarde


-
verkrijgbaarheid
6
bij het verwerken van grondstoffen en halffabrikaten uiterlijke- en/of smaakkenmerken toepassen


-
in bewerkte of onbewerkte vorm
7
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren

8
de voedingswaarde en verkrijgbaarheid van producten en halffabrikaten omschrijven

9
de relatie van grondstoffen en halffabrikaten met de belangrijkste culturele en levensbeschouwelijke opvattingen en religieuze overtuigingen noemen

10
bij de verwerking van grondstoffen en halffabrikaten rekening houden met de belangrijkste culturele en levensbeschouwelijke opvattingen en religieuze overtuigingen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 6, 7, 10 ‘zelfstandig’ toepassen. 

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

· voorgerechten

· soepen en sauzen

· aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

· witvlees- en gevogeltegerechten

· dressings

· nagerechten

· roodvlees

· visgerechten

· eiergerechten

-
convenience food

CO/K/14 Producten en gerechten horeca
De kandidaat kan

1
producten en gerechten benoemen

2
soort en toepassing van producten en gerechten noemen

3
kenmerken van producten en gerechten noemen


-
soort


-
toepassing


-
samenstelling
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten en gerechten noemen, omschrijven
5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten en gerechten beoordelen

6
beoordelen of producten en gerechten in overeenstemming zijn met het bestelde

7
procedures en technieken voor het omgaan met geconserveerde producten hanteren.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 5, 6 en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren. 

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
voorgerechten

-
soepen en sauzen

-
aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

-
witvlees- en gevogeltegerechten

-
dressings

-
nagerechten

-
roodvlees

-
visgerechten

-
eiergerechten

-
convenience food

-
vegetarische gerechten

CO/K/15 Productietechnieken horeca 1

De kandidaat kan

1
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door het mise en place zetten van ingrediënten, materialen en gereedschappen

2
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door gereedzetten en instellen van


-
grondstoffen


-
materialen


-
machines


-
apparatuur


-
gereedschappen
3
grondstoffen en ingrediënten schoonmaken volgens de gangbare procedures en technieken


-
wassen


-
schillen


-
schrappen


-
ontpitten


-
ontvellen


-
pellen


-
afschuimen


-
ontvetten


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
4
grondstoffen en ingrediënten voorbewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
afwegen


-
afmeten


-
zeven


-
passeren


-
pureren


-
ontdooien


-
klontvrij maken


-
op temperatuur brengen


-
scheiden


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
grondstoffen en ingrediënten verkleinen volgens de gangbare procedures en technieken


-
snijden


-
snipperen


-
hakken


-
uitsnijden


-
schaven


-
uitboren


-
plukken


-
verdelen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
6
grondstoffen en ingrediënten vormen volgens de gangbare procedures en technieken


-
uitsteken


-
snijden


-
tourneren


-
modelleren


-
spuiten


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
7
grondstoffen en ingrediënten bewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
emulgeren


-
vullen


-
samenvoegen


-
paneren


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
8
de basisreceptuur omschrijven, herkennen, vergroten, verkleinen en toepassen

9
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden


-
blancheren


-
koken


-
bakken


-
frituren


-
stomen


-
stoven


-
koude bindingen


-
warme bindingen


-
regenereren


-
koelen, vriezen


-
trekken, extraheren


-
convenience producten en halffabrikaten
10
tussenproducten herkennen, beoordelen en de verdere afwerking noemen, omschrijven
11
producten en gerechten afwerken


-
spuiten


-
garneren


-
decoreren
12
conditioneertechnieken noemen, omschrijven
13
conditioneertechnieken toepassen

14
de volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken noemen, omschrijven
15
de volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken toepassen

16
handelingen toepassen bij de bereiding van een driegangenmenu

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 en 9  als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren en 11, 13, 15 en 16 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
korstdeegproducten

-
voorgerechten

-
soepen en sauzen

-
aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

-
witvlees- en gevogeltegerechten

-
dressings

-
nagerechten

CO/K/16 Productietechnieken horeca 2
De kandidaat kan

1
grondstoffen, ingrediënten en producten voorbewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
doorwrijven


-
fijnmalen


-
conditioneren


-
vetvrij maken van gereedschappen, materialen en/of machines
2
grondstoffen en ingrediënten snijden volgens gangbare procedures en technieken

3
grondstoffen, ingrediënten en producten vormen volgens gangbare procedures en technieken


-
uitsteken


-
snijden


-
tourneren


-
modelleren


-
spuiten
4
grondstoffen, ingrediënten en producten bewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
emulgeren


-
vullen


-
samenvoegen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden volgens de gangbare procedures en technieken


-
blancheren


-
koken


-
bakken


-
frituren



-
stomen


-
stoven


-
koude bindingen


-
warme bindingen


-
bevriezen


-
regenereren


-
trekken, extraheren


-
convenience producten en halffabrikaten

6
producten en gerechten afwerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
spuiten


-
garneren


-
dresseren


-
decoreren


-
snijden
7
vanuit de basisrecepten, recepten zoals ze voorkomen in de productgroepen, producten en gerechten herkennen

8
een driegangenmenu bereiden

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen ‘1 t/m 6’ als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ en 8 ‘onder begeleiding uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
voorgerechten

-
roodvlees

-
visgerechten

-
eiergerechten

-
convenience food

-
nagerechten

3.3
Afdelingsprogramma, differentiatie Bakken 

C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij
De kandidaat kan

1
de bedrijfstypen in de bakkerijbranche noemen, omschrijven
2
het begrip bedrijfsdoelstellingen omschrijven

3
trends en ontwikkelingen van producten en productieprocessen noemen, omschrijven 
4
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen.

CO/K/18 Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
toepassingen, eigenschappen en smaakkenmerken van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

3
aan de hand van gegeven criteria de kwaliteit van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

4
enkele kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en halffabrikaten noemen, omschrijven
5
enkele kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten noemen, omschrijven
6
bij het verwerken van grondstoffen en halffabrikaten uiterlijke- en/of smaakkenmerken toepassen


-
in bewerkte of onbewerkte vorm
7
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren

8
de voedingswaarde en verkrijgbaarheid van producten en halffabrikaten omschrijven.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 6, 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten
-
beslagen
-
sierwerk.

CO/K/19 Producten bakken 1
De kandidaat kan

1
producten en gerechten benoemen

2
soort en toepassing van producten noemen

3
kenmerken van producten noemen
-
(smaak)kenmerken
-
voedingswaarde
-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten noemen, omschrijven
5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten beoordelen

6
procedures en technieken voor het omgaan met geconserveerde producten hanteren

7
enkele producten omschrijven die streek- en/of seizoengebonden voorkomen.

Toelichting
De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 5 en 6 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten
-
beslagen
-
sierwerk.

CO/K/20 Productietechnieken bakken 1
De kandidaat kan

1
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door gereedzetten van 
-
grondstoffen
-
materialen
-
machines
-
appara​tuur
-
gereed​schappen
2
grondstoffen, ingrediënten en producten (machinaal) schoonmaken volgens gangbare procedures en technieken

3
grondstoffen, ingrediënten en producten voorbewerken volgens gangbare procedures en technieken
-
afwegen
-
afmeten
-
zeven
-
klontvrij maken
-
op temperatuur brengen
-
aanwerken
-
scheiden
-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
-
conditioneren
-
fijnmalen
-
doorwrijven
-
weken, wellen
-
vetvrij maken van gereedschappen, materialen en/of machines
4
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten vormen volgens gangbare procedures en technieken
-
prenten
-
uitsteken
-
snijden
-
modelleren
-
spuiten
-
uitrollen
-
opbollen
-
opmaken
-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten bewerken volgens gangbare procedures en technieken
-
opkloppen
-
roeren
-
mengen
-
kneden
-
kruimelen
-
vullen
-
samenvoegen
-
ontgassen
-
machinaal uitvoeren van bewerkingen 

6
de basisreceptuur toepassen 
-
vergroten
-
verkleinen

7
vanuit de basisrecepten, recepten zoals ze voorkomen in de productgroepen, producten herkennen

8
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden
-
koken
-
rijzen
-
bakken
-
koude bindingen
-
warme bindingen
-
koelen, vriezen
-
trekken, extraheren
-
convenience producten en halffabrikaten
9
tussenproducten herkennen, beoordelen en de verdere afwerking noemen, omschrijven
10
producten afwerken
-
spuiten
-
garneren
-
decoreren
-
strijken
-
snijden
-
knippen
-
indrukken
11
conditioneertechnieken noemen, omschrijven
12
conditioneertechnieken toepassen

13
de juiste volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken noemen, omschrijven en toepassen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 4, 5, 6, en 8  als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren en 10, 12 en 13 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten
-
beslagen
-
sierwerk

3.4
Intrasectoraal programma Consumptief-breed 

C/K/10 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca
De kandidaat kan

1
het begrip bedrijfsformules omschrijven

2 vormen van bedrijfsformules omschrijven


-
aan de hand van een structuur van verschillende typen horecabedrijven omschrijven 

welke overeenkomsten en verschillen er zijn
3
uitleggen waarom de componenten van een bedrijfsformule de totaalindruk van een bedrijf vormen

4
de relatie tussen bedrijfsformule en productieproces omschrijven

5
de relatie tussen bedrijfsformule en de presentatie van een bedrijf herkennen

6
trends en ontwikkelingen van gerechten en bereidingswijzen noemen, omschrijven 
7
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen.

C/K/11 Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant
De kandidaat kan

1
gasten ontvangen
-
ontvangst
-
placeren
2
procedures en technieken voor het verblijf van gasten toepassen 
-
op een correcte manier service bieden
-
spijs- en drankenkaart presenteren
-
bestellingen opnemen
-
de rekening aanbieden
-
omgaan met gastenreacties
3
afscheid nemen van gasten 
-
uitgeleide doen
-
afscheid nemen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ uitvoeren. 

C/K/12 Distributie en presentatie 1
De kandidaat kan

1
de basisregels voor het samenstellen van een driegangenmenu toepassen

2
procedures en technieken voor het serveren van dranken, gerechten en maaltijden toepassen 
-
huishoudelijke dranken bereiden
-
glaswerk, bestek, serviesgoed kiezen
-
dranken inschenken
-
dranken serveren
-
draagmethoden
-
serveermethoden
-
débarrasseren
3
een standaard couvert voor een driegangenmenu aanpassen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ toepassen. 

C/K/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij
De kandidaat kan

1
de bedrijfstypen in de bakkerijbranche noemen, omschrijven
2
het begrip bedrijfsdoelstellingen omschrijven

3
trends en ontwikkelingen van producten en productieprocessen noemen, omschrijven 
4
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen.

CB/K/21 Verkoopregistratie 

De kandidaat kan (* = met behulp van geautomatiseerde systemen).

1
aan de hand van gegevens de aanbiedingsprijs van diensten, producten en gerechten berekenen *
-
met behulp van inkoopprijs, winstopslag, korting, BTW
2
de checkout verzorgen 
-
gebruiksklaar maken van de kassa
-
controle op hulpmiddelen
-
schoonhouden kassa en ruimte rondom
3
de kassa bedienen 
-
functie van de kassa voor winkelier, verkoper, klant
-
handelingen voor de bediening
-
functie van codering van artikelen
-
uitvoeren van correcties
4
betaalmiddelen gebruiken *
-
wisselgeldschema
-
correct afrekenen


-
euro


-
de werking van:
.
cheques/betaalkaarten
.
creditcard
.
pincode en chipkaart/chip-knip
.
kortings- en waardebonnen

· controle ten aanzien van


(
betalingsmogelijkheden




(
veiligheidsvoorschriften, diefstal
5
de kassastaat opmaken*


-
kassa opmaken


-
kasverschillen afhandelen

6
BTW-berekeningen uitvoeren*


-
van brutoverkoopprijs naar nettoverkoopprijs met behulp van BTW-tabel

-
verband leggen tussen goederen of diensten en een van de drie BTW-percentages

7
functies van een geautomatiseerde kassasysteem onderscheiden 

-
automatisering

-
afrekensystemen

-
artikelbeheer

-
klantenregistratie

-
transactiebestanden
8
diverse aspecten van prijsvorming noemen

-
begrip functie van de prijs

-
price-range, psychologische prijs

-
bodemprijs

-
adviesprijs

-
noemen hoe aspecten van prijsvorming toegepast worden
9
een (eigen) rekening openen, bijhouden en afsluiten met behulp van een


registratiesysteem 

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 6 en 9 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

CB/K/22 Toeristisch recreatieve vaardigheden 1

De kandidaat kan

1
de verschillende soorten van verzorging omschrijven

-
diensten en producten inbegrepen indien geboekt wordt voor


(
logies


(
logies met ontbijt


(
half pension


(
vol pension

-
verschillende vormen van ontbijt


(
engels ontbijt


(
european/continental breakfast


(
ontbijtbuffet

-
aanvullende diensten
2
de overeenkomsten en verschillen tussen openbaar en niet-openbaar 
vervoer omschrijven

3
kenmerken van vakantiegedrag noemen, omschrijven
4
lokale en regionale (zowel openbare als niet-openbare) 
vervoersmogelijkheden in Nederland omschrijven

5
informatie verzamelen en rubriceren over het aanbod van toeristisch-
recreatieve voorzieningen, attracties en evenementen 

-
zonodig met behulp van schriftelijke of geautomatiseerde informatiebronnen


(
soort informatie


(
zoekstructuur

-
aangeven wat wordt verstaan onder toeristisch-recreatieve voorzieningen, 


attracties en evenementen

CB/K/23 Toeristisch recreatieve vaardigheden 2

De kandidaat kan

1
de meest voorkomende elementen met betrekking tot accommodatie 
omschrijven zoals:

-
accomodatievormen

-
classificatiesystemen

-
nationale en internationale hotelketens

-
ketens van bungalowparken

-
ketens van campings
2
eenvoudige boekingen en reserveringen afhandelen 

-
basisbegrippen op het gebied van boeken en reserveren

-
aan de hand van een checklist de potentiële klant bevragen

-
gewenste verblijfsduur


(
aantal kamers


(
aantal personen


(
gewenste verzorging


(
overige wensen

-
een eenvoudige boeking of reservering vastleggen


(
handmatig
3
gegevens op de meest voorkomende persoons- en vervoersdocumenten 
controleren 

-
soorten persoons- en vervoersdocumenten

-
informatie die op de documenten wordt vastgelegd

-
situaties in welke de verschillende documenten van belang zijn
4.
De eindtermen van het 
verrijkingsdeel

4.1
Exameneenheid voor de kaderberoepsgerichte leerweg in het 
afdelingsprogramma en in het intrasectorale programma
C/V/1 Integratieve opdracht

De kandidaat kan een beschrijving maken van een (deel)bedrijfsplan of een (deel) productieproces

In dat verband kan de kandidaat

1
In de voorbereidingsfase:

a
een ontwerp maken;

b
een haalbare activiteiten- en tijdsplanning maken; 

2
In de fase van uitvoering, het uitwerken van het ontwerp:

a
relevante informatie verzamelen;

b
de verzamelde informatie verwerken, analyseren en interpreteren;

c
de verzamelde informatie beknopt en helder weergeven;
3
In de fase van afsluiting:

a
het bedrijfsplan of productieproces op samenhangende wijze 


mondeling en schriftelijk weergeven;



-
mondeling met behulp van media en presentatievaardigheden



-
schriftelijk met behulp van een tekstverwerkingsprogramma




conform de eisen aan lay-out, indeling en opmaak

b
demonstreren dat de vaktechnische vaardigheden worden beheerst die



voorkomen in het plan en in de exameneenheden in het kerndeel


c
eigen opvattingen beargumenteren;
Inhoudelijke suggesties:

1
Het maken van een hygiëneplan

-
persoonlijke hygiëne

-
bedrijfshygiëne

-
levensmiddelenhygiëne

2
Het maken van een ontwerp voor installaties in een bedrijfsruimte

-
verwarming

-
koeling

-
ventilatie

-
elektriciteit

-
water en sanitair

3
Het maken van een plan voor bedrijfsinrichting

-
inventaris

-
machines

-
gereedschappen

-
werkomstandigheden

4
Het maken van een bedrijfsbeveiligingsplan

-
calamiteitenplan

-
bedrijfskleding

-
beveiligingsmiddelen

5
Het opzetten van een eenvoudig (simulatie)bedrijf 

-
bedrijfsplan

-
logistieke organisatie

-
bedrijfsformule en bedrijfstype

-
voorbereiden, opzetten en controleren

6
Het opzetten van een “nieuw” productieproces (bijvoorbeeld: bake-off, 
fill-off, ontkoppeld koken, convenience producten)

-
recepturen

-
grondstoffen

-
voorbewerkingen

-
bewaarcondities

-
productie

-
afwerken

-
verpakken.
De kandidaat kan verantwoording afleggen voor de wijze waarop de beschrijving tot stand is gekomen, aan de hand van:

-
plan van aanpak of

-
logboek of

-
procesevaluatie

4.2
Exameneenheden voor de basisberoepsgerichte leerweg in het afdelingsprogramma, differentiatie Horeca 
(niet verplicht)
CO/V/2 Grondstoffen en halffabrikaten horeca 2
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
theoretische aspecten van grondstoffen omschrijven

-
soort

-
toepassingen

-
eigenschappen
3
kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten omschrijven

-
herkomst

-
samenstelling

-
voedingswaarde

-
verkrijgbaarheid

-
productie, fabricage, herkomst

-
verschijningsvorm

-
bewaareisen, omstandigheden
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en 
halffabrikaten omschrijven

5
aan de hand van kwaliteitscriteria, grondstoffen en halffabrikaten 
beoordelen

6
aan de hand van etiketten, soort en herkomst van visconserven 
noemen 

7
het gebruik van vleesdelen noemen

-
rund


(
schenkel


(
dunne lende


(
runderhaas

-
kalf


(
schenkel


(
dunne lende


(
kalfshaas

-
varken


(
karbonadestreng


(
fricandeau


(
varkenshaas
8
organisatie van levensmiddelencontrole noemen

9
kenmerken van vleeswaren noemen

-
herkomst

-
samenstelling

-
voedingswaarde

-
verkrijgbaarheid

-
productie, fabricage, herkomst

-
verschijningsvorm

-
bewaareisen, omstandigheden

10
theoretische aspecten van convenience food noemen

-
verkrijgbaarheid

-
voor- en nadelen ten opzichte van vers bereid voedsel
11
bij de verwerking van grondstoffen en halffabrikaten rekening houden 
met de belangrijkste culturele en levensbeschouwelijke opvattingen en 
religieuze overtuigingen.

Toelichting
De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 5 en 11 ‘zelfstandig’ toepassen. 

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:
-
voorgerechten
-
soepen en sauzen
-
aardappel-, groente- en meelspijsgerechten
-
witvlees- en gevogeltegerechten
-
dressings
-
nagerechten
-
roodvlees
-
visgerechten
-
eiergerechten
-
convenience food.

CO/V/3 Productietechnieken horeca 3

De kandidaat kan

1
functies, eisen en toepassing aangeven van

-
amuses

-
snacks

-
sandwiches

-
bittergarnituur
2
bewerken en opmaken

-
amuses

-
snacks

-
sandwiches

-
bittergarnituur
3
functie en toepassing aangeven van gerechten

4
gerechten bereiden volgens de gangbare procedures en technieken

-
pocheren

-
gratineren

-
grilleren

-
caramelliseren

-
marineren
5
de samenstelling en bereiding van traditionele Nederlandse gerechten 
aangeven 

6
een viergangenmenu bereiden.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 2 en 4 als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren en 6 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

CO/V/4 Distributie en presentatie 2
De kandidaat kan

1
de basisregels voor het samenstellen van een viergangenmenu toepassen

2
een viergangenmenu bereiden en doorgeven

3
menuschema’s samenstellen van 3 tot 6 gangen

4
de schrijfwijze aangeven van een symmetrisch en een asymmetrisch 
menu

5
kleine eetwaren opdekken en doorgeven

6
soort, toepassingen en eigenschappen noemen van 

-
koffie, thee en cacao

-
vruchtensappen, mineraalwaters en limonades

-
Nederlands bier

-
wijn

-
zuidwijnen

-
gedestilleerde dranken.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2 en 5 als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren.

4.3
Exameneenheden voor de basisberoepsgerichte leerweg in het 
afdelingsprogramma, differentiatie Bakken 

(niet verplicht)
CO/V/5 Grondstoffen en halffabrikaten bakken 2
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
theoretische aspecten van grondstoffen omschrijven

-
herkomst

-
soort

-
toepassingen

-
samenstelling

-
voedingswaarde

-
verkrijgbaarheid
3
kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten omschrijven

-
(smaak)kenmerken

-
voedingswaarde

-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en halffabrikaten 
omschrijven

5
aan de hand van kwaliteitscriteria, grondstoffen en halffabrikaten 
beoordelen

6
aan de hand van uiterlijke en/of smaakkenmerken, producten beoordelen

-
in bewerkte vorm

-
in onbewerkte vorm
7
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen opslaan

8
opslageisen voor grondstoffen en halffabrikaten omschrijven

9
producten die tijd- en/of streekgebonden voorkomen omschrijven.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 5, 6, en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
gistdeeg

-
schuim

-
eenvoudige taarten en gebak

-
modelleren en decoreren

-
enkele streekgebonden producten en specialiteiten.

CO/V/6 Producten bakken 2
De kandidaat kan

1
producten en gerechten omschrijven

2
soort en toepassing van producten omschrijven

3
kenmerken van producten omschrijven

-
(smaak)kenmerken

-
voedingswaarde

-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten omschrijven 

5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten beoordelen

6
beoordelen of producten in overeenstemming zijn met het bestelde

7
procedures en technieken voor het omgaan met geconserveerde producten 
hanteren.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 5, 6 en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
gistdeeg

-
schuim

-
eenvoudige taarten en gebak

-
modelleren en decoreren

-
een streekgebonden product en/of specialiteit.

CO/V/7 Productietechnieken bakken 2
De kandidaat kan

1
ingrediënten en producten machinaal schoonmaken volgens gangbare 
procedures en technieken

2
grondstoffen, ingrediënten en producten voorbewerken volgens gangbare 
procedures en technieken


-
fijnmalen


-
doorwrijven


-
weken, wellen


-
conditioneren


-
vetvrij maken van gereedschappen, materialen en/of machines
3
grondstoffen en ingrediënten snijden volgens gangbare procedures en 
technieken

4
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten vormen volgens gangbare 
procedures en technieken


-
uitsteken


-
snijden


-
modelleren


-
spuiten


-
uitrollen


-
opmaken


-
voorslag
5
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten bewerken volgens gangbare 
procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
kneden


-
monteren


-
vullen


-
samenvoegen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen 
6
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden


-
bakken


-
koude bindingen


-
convenience producten en halffabrikaten
7
producten afwerken


-
spuiten


-
garneren


-
decoreren


-
snijden


-
knippen
8
vanuit de basisrecepten, recepten zoals ze voorkomen in de 
productgroepen en producten herkennen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 en 8  als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
gistdeeg

-
schuim

-
eenvoudige taarten en gebak

-
modelleren en decoreren

-
enkele streekgebonden producten en specialiteiten.

4.4
Exameneenheden voor de basisberoepsgerichte leerweg in het 
intrasectorale programma richting horeca

(niet verplicht)
CO/K/13 Grondstoffen en halffabrikaten horeca 1
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
toepassingen, eigenschappen en smaakkenmerken van grondstoffen en 
halffabrikaten beoordelen

3
aan de hand van gegeven criteria de kwaliteit van grondstoffen en 
halffabrikaten beoordelen

4
enkele kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en 
halffabrikaten noemen

5
enkele kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten noemen


-
herkomst


-
samenstelling


-
voedingswaarde


-
verkrijgbaarheid
6
bij het verwerken van grondstoffen en halffabrikaten uiterlijke- en/of 
smaakkenmerken toepassen


-
in bewerkte of onbewerkte vorm
7
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren

8
de voedingswaarde en verkrijgbaarheid van producten en halffabrikaten 
omschrijven

9
de relatie van grondstoffen en halffabrikaten met de belangrijkste 
culturele en levensbeschouwelijke opvattingen en religieuze 
overtuigingen noemen

10
bij de verwerking van grondstoffen en halffabrikaten rekening houden 
met de belangrijkste culturele en levensbeschouwelijke opvattingen en 
religieuze overtuigingen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 6, 7, 10 ‘zelfstandig’ toepassen. 

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

· voorgerechten

· soepen en sauzen

· aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

· witvlees- en gevogeltegerechten

· dressings

· nagerechten

· roodvlees

· visgerechten

· eiergerechten

· convenience food.

CO/K/14 Producten en gerechten horeca
De kandidaat kan

1
producten en gerechten benoemen

2
soort en toepassing van producten en gerechten noemen

3
kenmerken van producten en gerechten noemen


-
soort


-
toepassing


-
samenstelling
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten en gerechten noemen

5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten en gerechten beoordelen

6
beoordelen of producten en gerechten in overeenstemming zijn met het bestelde

7
procedures en technieken voor het omgaan met geconserveerde producten hanteren.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 5, 6 en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren. 

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
voorgerechten

-
soepen en sauzen

-
aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

-
witvlees- en gevogeltegerechten

-
dressings

-
nagerechten

-
roodvlees

-
visgerechten

-
eiergerechten

-
convenience food.

-
vegetarische gerechten

CO/K/15 Productietechnieken horeca 1

De kandidaat kan

1
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door het mise en place zetten van ingrediënten, materialen, gereedschappen

2
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door gereedzetten en instellen van


-
grondstoffen


-
materialen


-
machines


-
apparatuur


-
gereedschappen
3
grondstoffen en ingrediënten schoonmaken volgens de gangbare procedures en technieken


-
wassen


-
schillen


-
schrappen


-
ontpitten


-
ontvellen


-
pellen


-
afschuimen


-
ontvetten


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
4
grondstoffen en ingrediënten voorbewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
afwegen


-
afmeten


-
zeven


-
passeren


-
pureren


-
ontdooien


-
klontvrij maken


-
op temperatuur brengen


-
scheiden


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
grondstoffen en ingrediënten verkleinen volgens de gangbare procedures en technieken


-
snijden


-
snipperen


-
hakken


-
uitsnijden


-
schaven


-
uitboren


-
plukken


-
verdelen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen

6
grondstoffen en ingrediënten vormen volgens de gangbare procedures en technieken


-
uitsteken


-
snijden


-
tourneren


-
modelleren


-
spuiten


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
7
grondstoffen en ingrediënten bewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
emulgeren


-
vullen


-
samenvoegen


-
paneren


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
8
de basisreceptuur omschrijven, herkennen, vergroten, verkleinen en toepassen

9
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden


-
blancheren


-
koken


-
bakken


-
frituren


-
stomen


-
stoven


-
koude bindingen


-
warme bindingen


-
regenereren


-
koelen, vriezen


-
trekken, extraheren


-
convenience producten en halffabrikaten
10
tussenproducten herkennen, beoordelen en de verdere afwerking noemen

11
producten en gerechten afwerken


-
spuiten


-
garneren


-
decoreren
12
conditioneertechnieken noemen

13
conditioneertechnieken toepassen

14
de volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken noemen

15
de volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken toepassen

16
handelingen toepassen bij de bereiding van een driegangenmenu.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 en 9 als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren en 11, 13, 15 en 16 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
korstdeegproducten

-
voorgerechten

-
soepen en sauzen

-
aardappel-, groente- en meelspijsgerechten

-
witvlees- en gevogeltegerechten

-
dressings

-
nagerechten

CO/K/16 Productietechnieken horeca 2
De kandidaat kan

1
grondstoffen, ingrediënten en producten voorbewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
doorwrijven


-
fijnmalen


-
conditioneren


-
vetvrij maken van gereedschappen, materialen en/of machines
2
grondstoffen en ingrediënten snijden volgens gangbare procedures en technieken

3
grondstoffen, ingrediënten en producten vormen volgens gangbare procedures en technieken


-
uitsteken


-
snijden


-
tourneren


-
modelleren


-
spuiten
4
grondstoffen, ingrediënten en producten bewerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
emulgeren


-
vullen


-
samenvoegen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden volgens de gangbare procedures en technieken


-
blancheren


-
koken


-
bakken


-
frituren



-
stomen


-
stoven


-
koude bindingen


-
warme bindingen


-
bevriezen


-
regenereren


-
trekken, extraheren


-
convenience producten en halffabrikaten

6
producten en gerechten afwerken volgens de gangbare procedures en technieken


-
spuiten


-
garneren


-
dresseren


-
decoreren


-
snijden
7
vanuit de basisrecepten, recepten zoals ze voorkomen in de productgroepen, producten en gerechten herkennen

8
een driegangenmenu bereiden

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen ‘1 t/m 6’ als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ en 8 ‘onder begeleiding uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen, producten en gerechten:

-
voorgerechten

-
roodvlees

-
visgerechten

-
eiergerechten

-
convenience food

-
nagerechten

4.5
Verrijkingsdeel voor de basisberoepsgerichte leerweg in het intrasectorale programma richting bakken
(niet verplicht)
CO/K/18
Grondstoffen en halffabrikaten bakken 1
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten verwerken en bewerken

2
toepassingen, eigenschappen en smaakkenmerken van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

3
aan de hand van gegeven criteria de kwaliteit van grondstoffen en halffabrikaten beoordelen

4
enkele kwaliteitscriteria voor het beoordelen van grondstoffen en halffabrikaten noemen

5
enkele kenmerken van grondstoffen en halffabrikaten noemen

6
bij het verwerken van grondstoffen en halffabrikaten uiterlijke- en/of smaakkenmerken toepassen


-
in bewerkte of onbewerkte vorm
7
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren

8
de voedingswaarde en verkrijgbaarheid van producten en halffabrikaten omschrijven.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 6, 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten

-
beslagen

-
sierwerk.

CO/K/19 Producten bakken 1
De kandidaat kan

1
producten en gerechten benoemen

2
soort en toepassing van producten noemen

3
kenmerken van producten noemen


-
(smaak)kenmerken


-
voedingswaarde


-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten noemen

5
aan de hand van kwaliteitscriteria producten beoordelen

6
procedures en technieken voor het omgaan met geconserveerde producten hanteren

7
enkele producten omschrijven die streek- en/of seizoensgebonden voorkomen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 5 en 6 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten

-
beslagen

-
sierwerk.

CO/K/20 Productietechnieken bakken 1
De kandidaat kan

1
voorbereidende werkzaamheden uitvoeren door gereedzetten van 


-
grondstoffen


-
materialen


-
machines


-
appara​tuur


-
gereed​schappen
2
grondstoffen, ingrediënten en producten (machinaal) schoonmaken volgens gangbare procedures en technieken

3
grondstoffen, ingrediënten en producten voorbewerken volgens gangbare procedures en technieken


-
afwegen


-
afmeten


-
zeven


-
klontvrij maken


-
op temperatuur brengen


-
aanwerken


-
scheiden


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen


-
conditioneren


-
fijnmalen


-
doorwrijven


-
weken, wellen


-
vetvrij maken van gereedschappen, materialen en/of machines
4
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten vormen volgens gangbare procedures en technieken


-
prenten


-
uitsteken


-
snijden


-
modelleren


-
spuiten


-
uitrollen


-
opbollen


-
opmaken


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen
5
grondstoffen, halffabrikaten en ingrediënten bewerken volgens gangbare procedures en technieken


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
kneden


-
kruimelen


-
vullen


-
samenvoegen


-
ontgassen


-
machinaal uitvoeren van bewerkingen 

6
de basisreceptuur toepassen 


-
vergroten


-
verkleinen
7
vanuit de basisrecepten, recepten zoals ze voorkomen in de productgroepen, producten herkennen

8
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden


-
koken


-
rijzen


-
bakken


-
koude bindingen


-
warme bindingen


-
koelen, vriezen


-
trekken, extraheren


-
convenience producten en halffabrikaten
9
tussenproducten herkennen, beoordelen en de verdere afwerking noemen

10
producten afwerken


-
spuiten


-
garneren


-
decoreren


-
strijken


-
snijden


-
knippen


-
indrukken
11
conditioneertechnieken noemen

12
conditioneertechnieken toepassen

13
de juiste volgorde en de uitvoeringsmomenten bij de productietechnieken noemen en toepassen.

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1, 2, 3, 4, 5, 6, en 8 als enkelvoudige vaardigheid ‘zelfstandig’ uitvoeren en 10, 12 en 13 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle eindtermen uit deze exameneenheid hebben betrekking op de volgende productgroepen en producten:

-
deegsoorten

-
beslagen

-
sierwerk

5.
De eindtermen voor de gemengde 
leerweg

NB. Waar een asterisk achter de code van de exameneenheid staat, daar wijkt de inhoud van de eenheid af van dezelfde eenheid in de kaderberoepsgerichte leerweg.

C/K/01 Oriëntatie op consumptief-breed
De kandidaat kan

1
beroepenvelden in de consumptieve- en toeristische/recreatieve bedrijfstakken noemen 


-
beroepenvelden


-
verantwoordelijkheidsniveaus en de daarbij behorende taken


-
aanverwante bedrijfstakken
2
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de horeca met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in keuken, cafe, restaurant, en hotel


-
functies binnen ondernemingen voor horeca


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
productietaak



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak
3
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de bakkerij met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in bakkerij en verkoop


-
functies binnen bakkerij ondernemingen


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
productietaak



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak

4
verschillende beroepen, functies en afdelingen in de vlees-, vis-, en poeliersbedrijven en verwerkende industrie met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in slagerij, vishandel, poelier, de verwerkende industrie en verkoop


-
functies binnen ondernemingen voor vlees, vis en gevogelte


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak
5
verschillende beroepen, functies en afdelingen in toerisme en recreatie met daarbij behorende werkzaamheden noemen 


-
beroepen in reis- en toeristische informatie en recreatie


-
functies binnen ondernemingen voor toerisme en recreatie


-
uitvoerende en beleidsmatige taken zoals:



(
voorraadtaak



(
verzorgingstaak



(
verkooptaak



(
afrekentaak



(
reclametaak



(
inkooptaak



(
leidinggevende taak
6
opleidingsmogelijkheden die aansluiten op het vbo, binnen de bedrijfstakken consumptief en toerisme/recreatie noemen 

7
toekomstmogelijkheden binnen de bedrijfstakken consumptief en toerisme/recreatie omschrijven 

8
organisatorische aspecten van de bedrijfsvoering in de consumptieve- en toeristisch/recreatieve bedrijfstakken omschrijven 


-
organisatieschema


-
arbeidsvoorwaarden


-
doel van de organisatie


-
gewenste vaardigheden van werknemers (laag- en middenkader)

9
aspecten van technologische vernieuwingen noemen en is zich bewust van veranderingen voor de beroepspraktijk


-
meer algemene recente en verwachte technologische ontwikkelingen


-
invloed op maatschappelijke ontwikkelingen


-
meer vakspecifiek recente en verwachte technologische ontwikkelingen


-
invloed op de organisatie van het productieproces


-
verandering en verdwijning van beroepen


-
gevolgen in termen van permanente educatie
· het toenemend belang van het dienstverlenend aspect

· invloed op de organisatie van het productieproces

· verandering en verdwijning van beroepen

· veranderingsbereidheid:



.
anticipatie



.
mobiliteit



.
opleidingsbereidheid

C/K/02 Professionele vaardigheden 
De kandidaat kan

1
op systematische wijze werkzaamheden uitvoeren


-
werkplannen/werkvoorbereiden 


-
systematisch uitvoeren


-
volgens tijdschema, handleiding, instructie werken


-
tussentijds controleren en bijstellen


-
eindcontrole uitvoeren


-
afleveren/opleveren


-
evalueren (oog hebben voor verbeteringen volgende opdracht)

2
de Nederlandse taal functioneel gebruiken


-
op basaal niveau lees- en schrijfvaardigheden toepassen bij de administratieve verwerking 

van werkzaamheden


-
een eenvoudig zakelijk verslag schrijven met gebruikmaking van geautomatiseerde 


systemen


-
zich mondeling en schriftelijk correct in de Nederlandse taal uitdrukken


-
mondeling communiceren



.
werkoverleg



.
vaktaal



.
mondelinge opdrachten interpreteren



.
informeel communiceren

3
tijdens de werkvoorbereiding en de werkuitvoering op basaal niveau 
berekeningen maken


-
hoofdrekenen


-
de zakrekenmachine doelmatig gebruiken

4
met gebruikmaking van een computer eenvoudige administratieve werkzaamheden uitvoeren
-
binnen het vakgebied gericht informatie opzoeken met behulp van moderne technieken


.
bronnen gebruiken, geautomatiseerde gegevensbestanden, internet


.
informatie op waarde schatten, kiezen en ordenen


.
informatie bewerken: samenvatting, tabel, grafiek


-
de vormen van automatisering die worden toegepast in de horeca, bakkerij en 
toerisme/recreatie omschrijven 
5
economisch bewust omgaan met materialen en middelen


-
derving

6
de werkzaamheden op een veilige wijze uitvoeren


-
Arbo-risicoherkenning



×
gezondheid



×
veiligheid



×
welzijn


-
wettelijke eisen en voorschriften bij het omgaan met materialen en middelen noemen


-
de functie van de arbo-wet noemen


-
de functie van de warenwet noemen


-
de taken van de inspectie Volksgezondheid noemen


-
de juiste werkhouding demonstreren bij werkzaamheden



.
bij schoonmaakwerkzaamheden



.
bij tilwerkzaamheden


-
de benodigde handelingen in het geval van eerste hulp bij ongelukken noemen


-
veiligheid en veilig werken



(
veilig omgaan met schoonmaakmiddelen



(
hanteren van gereedschappen



(
inrichten werkplek



(
samengaan water en elektriciteit 


-
aspecten met betrekking tot arbeidsomstandigheden omschrijven:



(
procedures



(
verantwoordelijkheden



(
werkplekorganisatie



(
doel van voorschriften
7
milieubewust handelen


-
de juiste omgang met schadelijke materialen


-
kennis van milieukeurmerken en -logo’s


-
aspecten met betrekking tot milieubewust handelen noemen

-
de invloed die productie in het algemeen op het milieu heeft 



.
vervuiling lucht, bodem, water



.
uitputting grondstoffen



.
energie



.
afval



.
ruimte beslag


-
de wijze en noodzaak van afvalvermindering, afvalscheiding, hergebruik en 


energiebesparing omschrijven

8
hygiënisch werken


-
werkzaamheden ten aanzien van de schoonmaak uitvoeren (doel, middelen, frequentie, 
milieubelasting)


-
het moment voor schoonmaak bepalen


-
de noodzaak van hygiënisch handelen uitleggen



.
persoonlijke hygiëne



.
bedrijfshygiëne



.
levensmiddelenhygiëne


-
de relatie tussen bedrijfscondities en levensmiddelenhygiëne omschrijven


-
aspecten met betrekking tot hygiëne omschrijven 



.
procedures



.
verantwoordelijkheden



.
werkplekorganisatie



.
doel van voorschriften



.
micro-organismen


-
volgens richtlijnen voor voeding in relatie tot gezondheid handelen



.
voedingswijzer



.
voedingsgedrag

-
aspecten met betrekking tot voeding en gezondheid omschrijven 



.
voedingsgedrag



.
voedingsmiddelen



.
spijsvertering


-
volgens richtlijnen van de warenwetgeving handelen

-
aspecten met betrekking tot warenwetgeving omschrijven 



.
warenwet



.
HACCP



.
voedingsstoffen

9
zich aan- en inpassen in de bedrijfscultuur


-
bedrijfsnormen


-
overzicht arbeidsorganisatie


-
plaatsen van eigen arbeid


-
functioneren in hiërarchie

10
samenwerken bij het uitvoeren van werkzaamheden


-
taken verdelen


-
overleggen


-
zich houden aan afspraken


-
omgaan met kritiek


-
rapporteren
11
een kritische instelling tot eigen belang manifesteren


-
afstand nemen van werk


-
risico's onderkennen


-
omgaan met werkdruk


-
belangenbehartiging


-
eigen belang bij conflicten


-
speelruimte benutten

12
omgaan met verschillen op basis van culturele gebondenheid en geslacht


-
normen


-
waarden


-
gewoontes

13
voldoen aan algemene gedrags- en houdingseisen die gesteld worden aan 
werknemers in de branche


-
initiatief nemen


-
inzet tonen


-
prestatiebereid zijn


-
verantwoordelijkheidsgevoel tonen


-
zelfstandig werken


-
voldoen aan gedrags- en huisregels ten aanzien van kleding, taalgebruik en omgangsvormen


-
een klantgerichte houding tonen


-
betrouwbaarheid en eerlijkheid tonen


-
beroepsgeheim hanteren


-
rekening houden met privacy


-
interesse voor anderen tonen


-
met de gevoelens van anderen rekening houden


-
zichzelf presenteren

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de 1, 2, 3, 4, 6, 9, 11,12 en 13 ‘zelfstandig’ uitvoeren en 5, 7, 8 en 10 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K*/04 Grondstoffen en halffabrikaten
De kandidaat kan

1
grondstoffen en halffabrikaten noemen

2
grondstoffen en halffabrikaten conform opslageisen bewaren 

3
volgens de gangbare of voorgeschreven methoden, grondstoffen en halffabrikaten conserveren
4
conserveringsmethoden van grondstoffen en halffabrikaten noemen
5
de relatie tussen houdbaarheid en voorraadbeheer omschrijven

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 2 en 3 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

Alle technieken en kennis in deze exameneenheid hebben betrekking op grondstoffen en halffabrikaten 

die gemeenschappelijk zijn voor de relevante bedrijfstakken, zoals:

-
bindmiddelen

-
zuivel, eieren, spijsvetten

-
hulpgrondstoffen

-
bloem, meel, suiker, water, gist

-
smaakstoffen

-
hulpstoffen, additieven

C/K*/05 Producten en gerechten
De kandidaat kan

1
producten en gerechten uit de horeca en bakkerij noemen

2
soort en toepassing van producten en gerechten noemen

3
kenmerken van producten en gerechten noemen


-
samenstelling


-
(smaak)kenmerken


-
voedingswaarde


-
verkrijgbaarheid
4
kwaliteitscriteria voor het beoordelen van producten en gerechten noemen

5
producten en gerechten noemen die streek- en/of seizoensgebonden voorkomen.

Toelichting

Alle kennis in deze exameneenheid heeft betrekking op productgroepen, producten en gerechten zoals:

-
deegsoorten

-
beslagen

-
convenience food 

-
fast food

-
voorgerechten

-
hoofdgerechten

-
nagerechten

C/K/06 Productietechnieken
De kandidaat kan

1
grondstoffen en ingrediënten voorbewerken 


-
wassen


-
schillen


-
ontpitten


-
pellen


-
ontvetten


-
afwegen


-
afmeten


-
zeven


-
samenstellen
2
basistechnieken met betrekking tot verkleinen uitvoeren 


-
snijden


-
hakken


-
schaven


-
uitboren


-
verdelen
3
basistechnieken met betrekking tot vormen uitvoeren


-
snijden


-
uitsteken

-
modelleren


-
spuiten


-
uitrollen


-
vullen


-
samenvoegen
4
basistechnieken met betrekking tot bewerken uitvoeren 


-
opkloppen


-
roeren


-
mengen


-
kneden


-
wrijven


-
oplossen


-
passeren
5
halffabrikaten, producten en gerechten bereiden 


-
koken


-
bakken


-
verwarmen en koelen 


-
koud binden


-
warm binden


-
extraheren


-
rijzen
Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 5 ‘onder begeleiding’ uitvoeren. De leerling van de gemengde leerweg krijgt door de praktische toepassing een introductie op de basistechnieken.

Alle technieken en kennis in deze exameneenheid hebben betrekking op het uitvoeren van basisvaardigheden aan de hand van eenvoudige producten en gerechten uit de horeca en de bakkerij.

C/K*/07
Klantgericht handelen/sociale en commerciële vaardigheden

De kandidaat kan

1
omgangsvormen volgens algemeen geldende normen in acht nemen


-
op correcte wijze personen te woord staan en doorverwijzen


-
op correcte wijze klanten opvangen en doorverwijzen


-
op correcte wijze afspraken maken met derden


-
in onverwachte situaties rustig en doordacht handelen


-
zich in kleding en uiterlijke verzorging gedragen volgens de voor bedrijven gangbare

normen


-
opvallend klantengedrag herkennen
2
consumentengedrag uitleggen


-
koopmotieven


-
soorten gasten omschrijven
3
een eenvoudig verkoop-/adviesgesprek voeren

4
het belang van producten-, gerechten- en warenkennis in relatie tot verkoop omschrijven


-
algemene informatie over producten, gerechten en waren verzamelen
5
een klant informatie geven over de service


-
soorten service


-
het belang van service


-
klachtenbehandeling 
6
de begrippen derving en lekkage t.a.v. de klantenbenadering en het afrekensysteem uitleggen


-
preventie en corrigerende maatregelen ten aanzien van derving en lekkage


-
oorzaken


-
gedragsregels

-
verdachte personen herkennen


-
in geval van diefstal politie waarschuwen
7
sociaal vaardig telefoneren 


-
interne, lokale en interlokale telefoonverbindingen tot stand brengen


-
in- en uitgaande telefoongesprekken voeren


-
eenvoudige telefoongesprekken aannemen en doorverbinden


-
telefonisch informatie opvragen


-
telefoonnotities/memo maken


-
randapparatuur bedienen zoals: faxen, pc, modem, telefoonbeantwoorder

8
gebruik maken van gegevens uit informatie​bronnen 


-
telefoongids

-
trein- en busregeling


-
routeplanner


-
postcodes


-
posttarieven


-
gouden gids (op rubriek, beroep en naam)


-
reisgidsen, bedrijfsgidsen, brochures en catalogi


-
plattegronden 


-
internet, E-mail, tele-shopping, E-commerce
Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 

8 ‘zelfstandig’en 1, 3, 4, 5 en 7 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

C/K*/08 Restaurant
De kandidaat kan

1
mastiek maken

2
mise en place maken

3
een standaardcouvert toepassen 

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m  3 ‘zelfstandig’ uitvoeren.

C/K*/9 
Winkel/verkoop
De kandidaat kan

1
producten presenteren

2
producten, gerechten en artikelen verpakken 

3
de begrippen ‘etikettering’ en ‘uiterste verkoopdatum’ omschrijven

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 en 2 ‘zelfstandig’ uitvoeren. 

C/K*/10 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de horeca
De kandidaat kan

1
het begrip bedrijfsformules omschrijven

2
vormen van bedrijfsformules omschrijven


-
aan de hand van een structuur van verschillende typen horecabedrijven omschrijven 


welke overeenkomsten en verschillen er zijn
3
uitleggen waarom de componenten van een bedrijfsformule de totaalindruk van een bedrijf vormen

4
trends en ontwikkelingen van gerechten en bereidingswijzen omschrijven 

5
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen 

C/K/11 Ontvangst, verblijf en afscheid in een restaurant

Deze exameneenheid geldt niet voor de gemengde leerweg van het intra-
sectorale programma

De kandidaat kan

1
gasten ontvangen


-
ontvangst


-
placeren
2
procedures en technieken voor het verblijf van gasten toepassen 


-
op een correcte manier service bieden


-
spijs- en drankenkaart presenteren


-
bestellingen opnemen


-
de rekening aanbieden


-
omgaan met gastenreacties
3
afscheid nemen van gasten 


-
uitgeleide doen


-
afscheid nemen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ uitvoeren. 

C/K/12 Distributie en presentatie 1

Deze exameneenheid geldt niet voor de gemengde leerweg van het intrasectorale programma

De kandidaat kan

1
de basisregels voor het samenstellen van een driegangenmenu toepassen

2
procedures en technieken voor het serveren van dranken, gerechten en maaltijden toepassen 


-
huishoudelijke dranken bereiden


-
glaswerk, bestek, serviesgoed kiezen


-
dranken inschenken


-
dranken serveren


-
draagmethoden


-
serveermethoden


-
débarrasseren
3
een standaard couvert voor een driegangenmenu aanpassen.

Toelichting

De kandidaat kan de deelhandelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 3 ‘zelfstandig’ toepassen. 

C/K*/17 Bedrijfsuitvoering en organisatie in de bakkerij
De kandidaat kan

1
de bedrijfstypen in de bakkerijbranche omschrijven

2
trends en ontwikkelingen van producten en productieprocessen omschrijven

3
gegevens over trends en ontwikkelingen verzamelen 

CB/K*/21 Verkoopregistratie 

Deze exameneenheid geldt niet voor de gemengde leerweg van het afdelingsprogramma

De kandidaat kan (* = geautomatiseerde systemen)

1
aan de hand van gegevens de aanbiedingsprijs van diensten, producten en gerechten berekenen*

-
met behulp van inkoopprijs, winstopslag, korting, BTW
2
betaalmiddelen gebruiken*

-
wisselgeldschema


-
correct afrekenen


-
euro


-
de werking van:



(
cheques/betaalkaarten



(
creditcards



(
pincode en chipkaart/ chip-knip



(
kortings- en waardebonnen


-
controle ten aanzien van



.
betalingsmogelijkheden



.
veiligheidsvoorschriften, diefstal

3
BTW-berekeningen uitvoeren*


-
van brutoverkoopprijs naar nettoverkoopprijs met behulp van BTW-tabel


-
verband leggen tussen het type goederen of diensten en een van de drie BTW-

percentages
4
functies van een geautomatiseerde kassasysteem onderscheiden 


-
automatisering


-
afrekensystemen


-
artikelbeheer


-
klantenregistratie


-
transactiebestanden

Toelichting

De kandidaat kan de handelingen, zoals omschreven in de eindtermen 1 t/m 4 ‘onder begeleiding’ uitvoeren.

CB/K/22 Toeristisch recreatieve vaardigheden 1 

Deze exameneenheid geldt niet voor de gemengde leerweg van het 
afdelingsprogramma

De kandidaat kan

1
de verschillende soorten van verzorging omschrijven


-
diensten en producten inbegrepen indien geboekt voor



(
logies



(
logies met ontbijt



(
half pension



(
vol pension


-
verschillende vormen van ontbijt



(
Engels ontbijt



(
european/contiental breakfast



(
ontbijtbuffet


-
aanvullende diensten
2
de overeenkomsten en verschillen tussen openbaar en niet-openbaar vervoer omschrijven

3
kenmerken van vakantiegedrag omschrijven

4
lokale en regionale (zowel openbare als niet-openbare) vervoersmogelijkheden in Nederland omschrijven

5
informatie verzamelen en rubriceren over het aanbod van toeristisch-recreatieve voorzieningen, attracties en evenementen 


-
zonodig met behulp van schriftelijke of geautomatiseerde informatiebronnen



(
soort informatie



(
zoekstructuur


-
aangeven wat wordt verstaan onder toeristisch-recreatieve voorzieningen, attracties en 


evenementen
CB/K*/23 Toeristisch recreatieve vaardigheden 2 

Deze exameneenheid geldt niet voor de gemengde leerweg van het 
afdelingsprogramma

De kandidaat kan

1
de meest voorkomende elementen met betrekking tot accommodaties omschrijven zoals:


-
accomodatievormen


-
classificatiesystemen


-
nationale en internationale hotelketens


-
ketens van bungalowparken


-
ketens van campings
2
gegevens op de meest voorkomende persoons- en vervoersdocumenten controleren 


-
soorten persoons- en vervoersdocumenten


-
informatie die op de documenten wordt vastgelegd


-
situaties in welke de verschillende documenten van belang zijn

