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Inleiding

Voor u ligt de docentenhandleiding van de Proeve van Bekwaamheid (PvB) ‘De klant is koning  voor het contextveld Groenbreed.
Bij deze docentenhandleiding hoort de leerlingversie ‘De klant is koning’  BB, KB EN GL.
Het project ‘Groen Proeven’ heeft examenstandaarden ontwikkeld voor de contextvelden en Groenbreed:
· Dier en Zorg 
· Leefomgeving en Recreatie 
· Ontwerp en Creatie 
· Plant en Productie
· Voeding en Gezondheid  
· Groenbreed
Een PvB sluit aan bij de uitgangspunten van competentiegericht onderwijs in het VMBO en in het MBO. In het Groen Proeven handboek ‘Werken met VMBO PvB’s’,vindt u achtergronden en handreikingen met betrekking tot het werken met PvB’s in het VMBO. 

Zie ook de website www.groenproeven.nl.
1. Algemene informatie PvB ‘De klant is koning’ 
Deze PvB is gebaseerd op zowel de didactische uitgangspunten van het competentiegerichte gedachtegoed als op de ervaringen uit het MBO. In de Groen Proeven PvB is de VMBO identiteit behouden gebleven. Om u wegwijs te maken in de materie van Proeven van Bekwaamheid volgens Groen Proeven, hebben wij voor u een korte samenvatting gemaakt. Meer achtergrondinformatie en uitleg vindt u in het Handboek ‘Werken met de VMBO PvB’. 

De Proeve van Bekwaamheid (PvB)

Deze PvB is ontwikkeld als voorbeeld van een competentiegericht schoolexamen.

Met de ‘Proeve van Bekwaamheid’ van Groen Proeven toont de leerling aan, dat hij de gevraagde competenties voldoende beheerst, om in de praktijksituatie op het verwachte niveau te kunnen functioneren. Met de PvB laat de leerling zien dat hij de onderliggende kennis en vaardigheden geïntegreerd kan toepassen in de praktijk. De praktijksituatie sluit aan bij het beroepsgerichte vak dat hij heeft gevolgd. 

Een Proeve van Bekwaamheid bestaat uit twee delen:

·  Het praktijkdeel: Uitvoeren van de praktijksituatie
·  Het reflectiegesprek: Een gesprek met de leerling maakt duidelijk in hoeverre de leerling 
een reëel beeld heeft van eigen handelen en denken tijdens de uitvoering.
Niveau

Voor elke PvB zijn er voor de drie niveaus (BB, KB en GL) verschillende leerlingversies gemaakt. Het niveauverschil wordt vooral bepaald door de complexiteit van de praktijksituatie en de rol van de leerling tijdens de PvB. 
Verantwoording schoolexamenprogramma

Deze PvB is gebaseerd op de examenstandaard groenbreed/landbouwbreed van Groen Proeven. (zie www.groenproeven.nl - Examenstandaarden)

In onderstaande ‘examenverantwoording’ vindt u een overzicht van de kerntaken, werkprocessen en competenties uit de examenstandaard Groen Proeven groenbreed/landbouwbreed die de leerling binnen deze PvB laat zien.
	Kerntaken
	
	Werkprocessen

	Voeding en gezondheid

1.Beheersen van productieprocessen

	
	1.1de leerling zorgt voor de juiste grondstoffen voor het bereiden van een product
1.3 de leerling bereidt en controleert een voedingsmiddel

	3.Verrichten van verwerking- en

afzethandelingen
	
	3.1 de leerling berekent de kostprijs van een voedingsmiddel

	
	
	

	Ontwerp en creatie

2.Presenteren van producten en

creaties 
	
	2.2 de leerling etaleert en presenteert overige producten


	Competenties
	
	

	LB/K LNK 2/6 Presenteren
	
	

	LB/K LNK 2/13 Plannen en organiseren

 LB/K LNK 2/15 Kwaliteit leveren
	
	

	LB/K LNK 2/16 Instructies en procedures opvolgen
	
	

	LB/K LNK 2/17 Omgaan met verandering en aanpassen
	
	


In de referentiematrix vindt u terug welke exameneenheden en eindtermen uit het geglobaliseerde examenprogramma landbouw en landbouwbreed (versie 2) van LNV worden afgedekt binnen deze PvB (zie www.groenproeven.nl - Referentiematrix). 
Bij afname van deze PvB ‘De klant is koning’ worden de volgende competenties en werkprocessen uit de examenstandaard Groen Proeven expliciet beoordeeld (zie ook beoordelingsmatrix bij het beoordelingsformulier, hoofdstuk 6):
	
	
	

	Kerntaken
	
	Werkprocessen

	Voeding en gezondheid

1.Beheersen van productieprocessen


	
	1.1 de leerling zorgt voor de juiste grondstoffen voor het bereiden van een product

1.3 de leerling bereidt en controleert een voedingsmiddel

	3.Verrichten van verwerking- en

Afzethandelingen
	
	3.1 de leerling berekent de kostprijs van een voedingsmiddel

	
	
	

	Ontwerp en creatie

2.Presenteren van producten en

creaties 
	
	2.2 de leerling etaleert en presenteert overige producten


Competenties
	· LB/K LNK 2/6 Presenteren 

· LB/K LNK 2/13 Plannen en organiseren
	
	

	· LB/K LNK 2/15 Kwaliteit leveren
	
	

	· LB/K LNK 2/16 Instructies en procedures opvolgen
	
	

	
	
	


Samengevat in een schema:
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Organisatie en uitvoering

Een PvB wordt altijd afgenomen in een praktijksituatie. Uitvoering in de praktijk kan op twee manieren:

1. In een authentieke omgeving, bijvoorbeeld bij een bedrijf of instelling

2. In een gesimuleerde omgeving, bijvoorbeeld op het terrein van de school
Inrichting en organisatie van de praktijksituatie zijn belangrijk om de PvB  goed te laten verlopen.  Van belang zijn bijvoorbeeld het opnemen, organiseren en uitvoeren van dilemma’s op het gewenste niveau. (zie ook het Groen Proeven handboek ‘Werken met VMBO PvB’s’).
Voor het afnemen van een PvB is het van belang dat u zelf competent bent in het voeren van een reflectiegesprek met leerlingen én dat uw leerlingen gewend zijn aan het voeren van deze gesprekken (zie ook het Groen Proeven handboek ‘Werken met VMBO PvB’s’). 

Beoordeling van de PvB.
Bij competentiegericht beoordelen dient de PvB in zijn totaliteit beoordeeld te worden. De PvB moet duidelijk maken of de leerling functioneert in deze praktijksituatie; of hij/zij competent is. 
Dit totaaloordeel (ja/nee) moet worden vertaald in een cijfer  (verplicht voor een schoolexamen in het VMBO). Hiervoor is in dit document een puntenoverzicht opgenomen (zie beoordelingsformulier, hoofdstuk 6). De verdeling van het aantal punten wordt van te voren afgesproken met de examinatoren en de school.
De regels met betrekking tot de beoordeling en cijferbepaling van de PvB, worden op hoofdlijnen kenbaar gemaakt aan de leerling in deel 1 van de leerlingversie van de PvB.  
Wanneer een leerling de PvB niet goed uitvoert, betekent dit dat hij de competenties nog niet op het gewenste niveau beheerst of de werkprocessen nog niet goed kan uitvoeren en onderliggende vakvaardigheden en vakkennis onvoldoende beheerst. Dit wordt verwerkt en zichtbaar gemaakt in de beoordelingsmatrix
Let op: Het examenreglement van de school/locatie is hierbij van toepassing.

2. Instructie voor de docent/examinator 
Voor een zo objectief mogelijke beoordeling, wordt de PvB door twee docenten/examinatoren afgenomen en beoordeeld. 
De leerling moet aan de volgende voorwaarden voldoen voordat hij aan de PvB deel kan nemen: 
De leerling moet de volgende onderdelen gevolgd hebben:
· VAP (humane verzorging) met name gezond en duurzaam voedsel.
· Handel (bloem)
De leerlingen worden ruim van te voren geïnformeerd over hun deelname aan de PvB.  Van tevoren mogen zij de leerlingversie (deel 1) van de PvB inzien. Als de PvB in groepsverband wordt (kan worden) uitgevoerd, overlegt u dit ook met de leerling(en). U bespreekt met hen de consequenties voor de beoordeling. Ook licht u toe hoe iedere leerling toch individueel beoordeeld kan worden. 
U vertelt de leerling(en) wie hem/haar gaat beoordelen. 

3. Tijdstip en tijdsduur van afname
Van tevoren bespreekt u met de leerlingen de datum en het tijdstip van uitvoering (inclusief reflectiegesprek) en u legt verdere afspraken met hen vast. Het eerste deel van de leerlingversie van deze PvB kan ruim van te voren aan de leerlingen worden meegegeven. Bijvoorbeeld een week eerder of zelfs bij aanvang van het cursusjaar.
· Het tweede deel van de leerlingversie wordt bij aanvang van de PvB uitgereikt aan de leerlingen. 


· De uitvoering van het praktijkdeel van deze PvB duurt maximaal 165 minuten. U kunt er voor kiezen om het maken van de collage/moodboard en het maken van het gerecht op twee aparte momenten te doen.


· Reflectiegesprekken vinden plaats na de uitvoering van de PvB op dezelfde dag. Als u kiest voor het afnemen in twee momenten dan vind het reflectiegesprek plaats op dezelfde dag als het maken van het gerecht. 

4. Organisatie van de PvB ‘De klant is koning’ 
De praktijksituatie

Door in een praktijksituatie te handelen kan de leerling aantonen dat hij de competenties op het gewenste niveau kan toepassen (en daarmee de onderliggende (vak)vaardigheid en (vak)kennis beheerst). Dit kan zowel in de authentieke als de gesimuleerde omgeving.
Toegestane hulpmiddelen

De materialen die de leerling nodig heeft bij het uitvoeren van deze PvB, worden aangeboden door de school, of door het bedrijf waar de PvB wordt afgenomen. 
LET OP: Alle materialen blijven eigendom van de school of het bedrijf, tenzij anders meegedeeld.
Tijdens de PvB mag de leerling gebruik maken van de volgende hulpmiddelen:

- pen

- papier

- benodigdheden voor collage/moodboard
- computers, Excel bestand met kostentabel
- benodigdheden om de gerechte te kunnen bereiden
4.1 Verloop praktijksituatie 

De PvB vindt plaats in de praktijksituatie en wordt in een authentieke of in een gesimuleerde omgeving uitgevoerd. Voor beide uitvoeringsopties wordt van de volgende – voor de docent omschreven - praktijksituatie uitgegaan. De beschrijving helpt u met het verkrijgen van een totaalbeeld van de praktijksituatie (deze beschrijving verschilt daardoor van de beschrijving van de praktijksituatie in de leerlingversie). 

De klant is koning 

Restaurant
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 “De klant is koning” 
Herman is eigenaar van het partycentrum “De klant is koning”. In zijn partycentrum heeft iedere ruimte een eigen sfeer. Herman wil één van de ruimtes in zijn partycentrum opnieuw inrichten en aankleden. De sfeer in deze ruimte moet het thema ”HOLLANDS “ krijgen. Herman heeft geen tijd om hier zelf over na te denken en vraagt aan één van de stagiaires (leerlingen) om een moodboard (sfeerimpressie) te maken voor deze ruimte. De stagiaire presenteert het moodboard “Hollands” aan Herman. Het moodboard is het uitgangspunt voor een stylingbedrijf om de ruimte aan te kleden. 
In de afgelopen tijd is de Hollandse ruimte ingericht en Herman vertelt dat er deze dag 10 mensen komen eten. De ‘Hollandse pot’ of de ‘boeren break’ staat op het menu. De leerling werkt mee in de keukenen het restaurant. Van Herman krijgt de leerling een aantal taken toegewezen.
De leerling krijgt de taak de tafel te dekken in een Hollandse sfeer en daarnaast mag de leerling één onderdeel van de lunch bereiden (voor de BB: onder begeleiding van een chef-kok). 
Als het eten bereid is, is het ook de taak van de leerling om het eten te serveren aan de gasten. Na het eten helpt de leerling netjes met het opruimen van de keuken en het restaurant.
Achteraf berekent de leerling  aan de hand van de gebruikte ingrediënten de kostprijs van de maaltijd en geeft de werktijden door aan Herman, zodat hij een rekening naar de tevreden  klant kan sturen.
Differentiatie naar BB, KB en GL

De complexiteit van de praktijksituatie, de rol van de leerling en de manier waarop de leerling omgaat  met de aanwezige dilemma’s, bepalen grotendeels het niveau van de PvB (zie handboek ‘Werken met de VMBO PvB’). 
Aanwijzingen/aanpassing van de praktijksituatie per niveau:
Op BB niveau
Plannen en organiseren 


Invullen diverse formulieren (werkplanning, gewerkte tijd, 






gebruikte ingrediënten)
Instructies en procedures opvolgen
Het bereiden van een eenvoudig gerecht met volgens recept,
onder begeleiding van de chef-kok. 
De chef-kok geeft aan wanneer de leerling moet beginnen, 
zodat het gerecht op tijd klaar is.
Kwaliteit leveren



Het onder begeleiding maken van het gerecht 
Presenteren




Het maken van collage/moodboard;

Het onder begeleiding  dekken van de tafel en

uitserveren van het gerecht
Op KB niveau
Plannen en organiseren 


Invullen werkplanning, werktijdenformulier;

invullen ingrediënten/kostenformulier 
Instructies en procedures opvolgen
Zelfstandig bereiden gerecht volgens recept
Kwaliteit leveren



Bereiden gerecht met gezonde ingrediënten volgens recept
Presenteren;




Maken van ‘moodboard’







Zelfstandig dekken van de tafel en uitserveren gerecht

Op GL niveau
Plannen en organiseren 


Invullen diverse formulieren, inclusief BTW







op tijd gerecht klaar hebben 
Instructies en procedures opvolgen
Zelfstandig bereiden gerecht volgens recept(moeilijker gerecht)
Kwaliteit leveren



Bereiden gerecht met gezonde ingrediënten volgens recept 

Presenteren;




Maken ‘moodboard’







Zelfstandig dekken van de tafel en 

uitserveren gerecht

Werkplanning
De docent/examinator laat de leerlingen een werkplanning in vullen voor het uitvoeren van de PvB. In de werkplanning beschrijven zij wat zij denken te gaan doen. De leerlingen kunnen de ingevulde werkplanning laten zien/controleren door de docent/examinator. Deze geeft echter geen aanwijzingen ter verbetering. De werkplanning kan worden besproken tijdens het reflectiegesprek.
Zie bijlage 1 voor een voorbeeld van een werkplanning.


4.2 Organisatie en inrichting van de praktijksituatie 
Alle belangrijke acties van de leerling en de docent bij de uitvoering van de PvB vindt u terug in onderstaande tabel. Daarbij onderscheiden wij drie fases:

· De voorbereiding

· De uitvoering

· De afsluiting en beoordeling

De tabel helpt u de PvB zo goed mogelijk te laten verlopen. 
In de uitvoering van de PvB wordt de leerling op zijn niveau geconfronteerd met onverwachte problemen (dilemma’s). We verwachten van de leerling, dat deze in staat is om de problemen zelfstandig (of in gezamenlijkheid, als de PvB in groepsverband wordt afgenomen) op te lossen en dat de leerling in deze situatie de juiste keuzes maakt.

Voorbereiding PvB ‘De klant is koning’ 

	
Taak leerling

	· bekijken en doorlezen  van deel 1 van de PvB 



	Tijdsplanning

	Voor de voorbereidingsfase hebben de leerlingen maximaal 20 minuten de tijd




	Benodigdheden

	PvB, papier en pen



	


	Ruimte

	


Een lokaal waar de leerling rustig kan lezen en schrijven
	Actie docent/examinator

	U draagt zorg voor alle benodigde mensen en middelen voor de uitvoering van de PvB:
Het is bedoeling dat de PvB zoveel mogelijk plaatsvindt in een authentieke situatie, bijvoorbeeld  een restaurant. Wanneer de PvB wordt uitgevoerd op school moet u de volgende ruimtes reserveren:

· Lokaal voor het maken van een collage/moodboard . 

· Keuken (en eventueel magazijn) met voldoende werkplekken voor de bereiding van het gerecht  

· Restaurant (of ruimte die daarvoor kan doorgaan) ‘in Hollandse sfeer’ gebracht, voor het dekken van de tafel

· Lokaal met computers voor het onderdeel kostprijs berekenen. Zet vooraf het benodigde Excel bestand op de computer.

Voor de uitvoering:
· Zorg dat er voor iedere leerling een werkplek aanwezig is. Leg de PvB vooraf aan het examen alvast klaar. 

· Zorg ervoor dat alle benodigdheden zijn ingekocht en klaar staan, zodat leerlingen direct kunnen beginnen.

· Zorg voor alle ingrediënten, en meer (voor KB en GL), zodat de leerling moet kiezen.

· Geef bij de ingrediënten aan waar deze vandaan komen (hierbij moet een verschil aangebracht worden uit streekproducten en buitenlandse producten). 
· Vermeld de kostprijzen bij de ingrediënten
· Regel iemand die kan optreden als de eigenaar van het partycentrum en iemand die als chef-kok kan optreden (BB). 
· Zorg voor voldoende receptenboekjes (zie bijlage) ‘Boeren Break’ en ‘Hollandse Pot’.

	


Uitvoering ‘De klant is koning’  


	Taak leerling

	De leerling voert tijdens de PvB verschillende werkzaamheden uit:

· maken van een werkplanning
· maken van collage / moodboard
· maken van gerecht
· het dekken van de tafel
· invullen van formulieren van werktijden en kosten ingrediënten.



	Tijdsplanning

	· maken collage/moodboard                                 60 minuten 
· bereiding van het gerecht en tafeldekken          80 minuten
· maken van berekeningen, zijnde                       25 minuten in totaal:

· de gemaakte uren (BB, KB, GL)
· gebruikte ingrediënten (BB, KB, GL)
· kostenoverzicht (KB, GL)
· kostprijsberekening (GL)

totaal voorstel tijdsduur: 165 minuten

	Benodigdheden

	Voor het maken van de collage/moodboard:

· lijm

· schaar

· potloden / pennen

· tijdschriften

· gekleurd papier

· A3 of A2 papier voor collage/moodboard 
Voor de bereiding van het gerecht:

· Recepten (zie bijlage 4 en 5, hieruit kan een keuze worden gemaakt)

· recepten waarbij ingrediënten vervangen zijn, zodat ze vegetarisch of biologisch zijn.

· keukenbenodigdheden

· ingrediënten met info over de prijzen

· keuken

Voor het dekken van de tafel

· tafel en stoelen, borden en bestek

· materiaal om de tafel in Hollandse sfeer te dekken
Voor het berekenen van de kosten

· formulier voor werktijden (zie bijlage)

· formulier voor gebruikte ingrediënten, met registratie van kosten (zie bijlage)

Daarnaast heeft u voor deze PvB heeft u de volgende middelen en / of materialen nodig.

· computers, Excel bestand met kostentabel

· extra schrijfpapier

· potloden / pennen


	Ruimte

	Zie voorbereiding



	Actie docent/examinator

	De taken van de docent bestaan voornamelijk uit: 
Observeren

Controleren

Zorg ervoor dat de eigenaar van het Partycentrum de leerling mondeling vertelt dat deze een werkplanning moet invullen. 


	Dilemma’s



	· Er zijn meer gasten dan verwacht

	· De leerlingen uit de KB en GL moeten een keuze maken uit de ingrediënten. Bij deze keuze moet gelet worden op biologische ingrediënten en op duurzaamheid. 
	


Afsluiting en beoordeling PvB ‘De klant is koning’  


	Taak leerling

	De leerling beantwoordt de vragen die aan hem gesteld worden. De leerling blikt terug op alle uitgevoerde handelingen en reflecteert op eigen functioneren gedurende de opdrachten.



	Tijdsplanning

	10  minuten


	Benodigdheden

	Voor deze PvB heeft u de volgende middelen en / of materialen nodig.

· Potloden / pennen

· Notitieblok

· Geschikte ruimte

· STAR tabel


	Ruimte

	Het reflectiegesprek zal plaatsvinden in een rustige omgeving waar de leerling zich op zijn gemak voelt. Dit kan een lokaal of docentenkamer zijn.




	Actie docent/examinator

	Het reflectiegesprek kan per individuele leerling of per groep afgenomen worden. Aangeraden wordt om dit per leerling individueel te doen. Neem ter voorbereiding op het reflectiegesprek de STAR-methode door (zie verderop in deze docentenhandleiding). Maak per gesprek aantekeningen, zodat u later gefundeerd een eindoordeel kunt opstellen.

De taak van de docent bij het reflectiegesprek:

· gerichte vragen stellen

· doorvragen bij half onderbouwde antwoorden




5. Reflectiegesprek 
Na afloop van de PvB voeren de docent/examinatoren een reflectiegesprek met de leerling. 

Het reflectiegesprek moet duidelijk maken of de leerling zicht heeft op eigen presteren en vermogen. 

· Onder prestatie wordt verstaan: de situatie, het geleverde resultaat en de eigen rol. .

· Onder vermogen wordt verstaan: de eigen mogelijkheden en interesses
Met andere woordenin hoeverre heeft de leerling een reëel beeld van zijn eigen handelen in de PvB?

Via de STAR methode (S= situatie, T = taak, A= actie, R= resultaat) worden open vragen aan de leerlingen gesteld. Per PvB kunnen verschillende vragen worden gesteld binnen de STAR methode. Deze vragen hebben met name betrekking op de keuzes die leerlingen maken bij onverwachte dilemma’s die zich voordoen. 

Leerlingen kunnen motiveren hoe en waarom ze gekozen hebben voor een specifieke aanpak. Zij kunnen verantwoorden welke keuzes ze gemaakt hebben. Het beeld dat naar voren komt in het reflectiegesprek, weegt mee in de eindbeoordeling van de PvB.

Het schema op de volgende pagina bevat voorbeeldvragen van docenten/examinatoren aan leerlingen. Er is onderscheid gemaakt naar niveau. 

Voorbeeldvragen Reflectiegesprek PvB ‘De klant is koning’
	
	BB
	KB
	GL

	Situatie
	Waar speelde het zich af?

Wanneer was het?

Met wie werkte je samen?

Wat was jouw rol?

	Taak
	Wat was je  taak of opdracht?

Wat moest er gebeuren?

	Actie
	Wat heb jij uiteindelijk gedaan?

Wat deed je eerst en wat daarna?

Waarom pakte je het op die manier aan?

Waarom deed juist jij dat?

	Resultaat
	Vragen over de geleverde prestatie (handelen)
	Over uitvoeren
	Vertel eens wat je gedaan hebt?

Welk werk moest je doen?

Kun je laten zien wat je gedaan hebt?
	Hoe noem je de uitgevoerde werkzaamheden?

Wat heb je daarna gedaan?
	Hoe snel moet het klaar zijn?

Wat waren de eisen?



	
	
	Over bijsturen
	Welke onverwachte dingen ben je tegengekomen?
	Hoe wist je dat het goed ging?

Wanneer stop je?
	Welke beslissingen heb je genomen?

Waarom heb je dat zo gedaan?

	
	
	Over organiseren
	Welke materialen had je nodig voordat je kon beginnen?


	Welke voorbereidingen heb je zelf  gedaan?
	Hoeveel mensen waren er bij de voorbereiding betrokken?



	
	
	Over communiceren
	Welke afspraken heb je gemaakt?

Wat heb je gedaan?
	Heb je goede afspraken gemaakt?


	Wat was eigenlijk de bedoeling?

Met wie heb je gesproken over de activiteit?

	
	
	Over verantwoorden
	Aan welke regels moest jij je houden?

Hoe lang heb je erover gedaan?
	Hoe veel tijd had je nodig? Was dit snel?

Hoe was je werk uitvoering?
	Wat kun je absoluut niet maken?

Welke problemen heb je doorgegeven aan je leidinggevende?

	
	Vragen over het vermogen (het  denken)
	Regels
	Wat weet je ervan?
	Is dat wel zo?


	Weet je dat zeker?

	
	
	Eigen leren
	Welke vragen heb je nu?
	Wat deed je toen je iets niet wist?
	Welke problemen heb je opgelost? Welke stappen nam je?

	
	
	Bronnen
	Welke bronnen heb je benut?
	Wat kun je waar vinden?
	Hoe betrouwbaar is de bron?

	
	
	Verbanden
	Wanneer kun  je dit echt niet doen?


	Wanneer moet je dit niet doen? Waarom?

Wat mag er niet misgaan?
	Waar kun je dit ook doen/toepassen?

	
	
	Eigenperspectief 
	Hoe vond je het?
	Hoe vond je het en waarom?
	Wat heeft je gemotiveerd?

Waar ben je trots op?


6. Beoordeling PvB ‘De klant is koning’ 
De beoordeling van de PvB wordt gedaan door twee examinatoren. Voor een zo objectief mogelijke beoordeling, moet de tweede examinator een onafhankelijke persoon zijn.
Hiervoor zijn er drie opties:
· Kiezen voor een onafhankelijke docent uit het VMBO
· Kiezen voor een onafhankelijke docent uit het MBO

· Kiezen voor een persoon uit het bedrijfsleven 

De  twee examinatoren beoordelen de gehele PvB. Ook het reflectiegesprek wordt gevoerd in aanwezigheid van twee docenten/examinatoren. De examinatoren komen na een individuele beoordeling tot een gezamenlijk oordeel. 

Na afloop van de PvB (en dus ook het reflectiegesprek), vullen de examinatoren voor elke leerling het beoordelingformulier in. Dit kan zowel digitaal als schriftelijk. 
De eerste vraag die aan de orde komt bij de beoordeling van de PvB is of de leerling competent is voor de uitgevoerde PvB. Met andere woorden, kan de leerling de praktijksituatie worden toevertrouwd. 

Let op: Hiermee wordt eerst de PvB in zijn totaliteit beoordeeld!

Hiervoor vult u een ja/nee in in het eerste vak van het beoordelingsformulier.

In het VMBO is het verplicht een schoolexamen te beoordelen met een cijfer. Het ja/nee oordeel wordt daarom in een cijfer vertaald, inclusief duidelijke verantwoording.

Voor een transparante beoordeling, dienen de volgende drie onderdelen in het beoordelingsformulier te zijn opgenomen: 

· Voorbereiding
· Uitvoering (proces en product)
· Reflectie

De weging

Per onderdeel worden punten toegekend. 
Door middel van een omrekentabel, wordt het totaal aantal punten vertaald in een cijfer. 
Let op: De weging per onderdeel, wordt bepaald door de locatie zelf, dit is eigen beleid. 
U bepaalt zelf waar voor u het accent in de beoordeling komt te liggen. U bepaalt welke weging u de drie onderdelen geeft en komt zo tot een evenwichtige beoordeling. Binnen Groen Proeven wordt hiervoor als handreiking slechts een voorbeeld gegeven. (zie handboek ‘Werken met de VMBO PvB’)
De beoordelingsmatrix
De beoordelingsmatrix bij het beoordelingsformulier, wordt altijd ingevuld na afloop van de PvB (zowel bij het behalen als niet behalen van de PvB). In deze beoordelingsmatrix geeft de docent/examinator (in elk geval aan) op welke – expliciet beoordeelde - werkprocessen en competenties de leerling onvoldoende heeft gepresteerd en/of  waar de leerling nog aan moet werken.
Beoordelingsformulier Proeve van Bekwaamheid Groen Proeven ‘De klant is koning’ / Groenbreed
	Naam leerling:
	Klas en leerweg:

	……………………………………….
	……………………………………….

	Examinator(en):
	Datum: ……………………………...

	……………………………………….
	

	……………………………………….
	

	Is de leerling compentent?
	[image: image9.jpg]Docentenversie




[image: image10.wmf]     Ja               Nee

	Beoordelingsaspecten
	Behaalde punten             
	Maximaal te behalen punten1

	
	

	Voorbereiding (werkplanning)
	…………
	…………

	
	

	Uitvoering
	
	

	Proces
- Kan de leerling het niveau van de situatie aan?

· - Hoe voert de leerling de werkprocessen uit?
- Neemt een leerling de juiste beslissingen, maakt hij/zij de juiste keuzes?
Product
- Levert de leerling de gevraagde resultaten ten aanzien van de werkprocessen?
Reflectie
Heeft de leerling zicht op eigen prestatie en vermogen?
	
……………….
……………….
……………….


……………….

………………..
	
……………….
……………….
……………….


……………….

……………….

	

	Totaal behaalde punten
	……………..
	……………

	Eindoordeel in cijfer:
	……………..

	Handtekeningen
	

	Leerling                                1e examinator                               2e examinator



……………….….….             ……………….….….                     ……………….….….


1.  Door de locatie te bepalen weging. Groen Proeven geeft als handreiking een voorbeeld puntenverdeling.
Beoordelingsmatrix Proeve van Bekwaamheid Groen Proeven
‘De klant is koning’ / Groenbreed
Onderstaande tabel laat zien welke werkprocessen en competenties uit de examenstandaard groenbreed in deze PvB expliciet beoordeeld zijn en hoe de leerling daarop heeft gepresteerd.

	Beoordelingsmatrix PvB ‘DE KLANT IS KONING’
	Werkprocessen 2
	de leerling zorgt voor de juiste grondstoffen voor het bereiden van een product
	de leerling bereidt en controleert een voedingsmiddel
	de leerling berekent de kostprijs van een voedingsmiddel
	de leerling etaleert en presenteert overige producten
	[image: image11.png]Geglobaliseerd examenprogramma
landbouw en landbouwbreed (versie 2)

Referentiematrix

Examenstandaard Groen Proeven

Examenverantwoording

Proeve van Bekwaamheid

Beoordelingsmatrix



Toelichting  competentiebeheersing

	Competenties 1
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	1.1
	1.3
	3.1
	2.2
	

	
	LB/K
LN/K

2/13 
	Plannen en organise-ren
	
	
	
	
	
	

	
	LB/K
LN/K

2/15
	Kwaliteit leveren
	
	
	
	
	
	

	
	LB/K
LN/K

2/16
	Instructies en proce-dures opvolgen
	
	
	
	
	
	

	
	LB/K
LN/K

2/6
	Presen-teren
	
	
	
	
	
	

	



Toelichting uitvoering werkprocessen
	
	
Algemene opmerkingen/aandachtspunten:

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………



	

	

	

	


1.  Competenties waar specifieke nadruk op ligt in de beoordeling van deze PvB.
2.  Werkprocessen waar specifieke nadruk op ligt in de beoordeling van deze PvB.
7. Bijlagen

Overzicht bijlagen: 

	Bijlage 1:
	De werkplanning

	Bijlage 2:
	Voorstelnormering BB, KB, GL niveau 

	Bijlage 3:
	Formulier werktijden

	Bijlage 4:
	Formulier gebruikte ingrediënten / kostprijsberekening

	Bijlage 5:
	Suggestie recepten en sfeer, ‘Boeren break’.

	Bijlage 6:
	Suggestie recepten en sfeer, ‘Hollandse pot’.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Bijlage 1 Werkplanning ‘De klant is koning’  / Groenbreed
Voordat je aan de Proeve van Bekwaamheid begint, vul je een werkplanning in. 

Deze werkplanning neem je mee, als je de PvB gaat uitvoeren.
- Maak een planning van de werkzaamheden die je gaat doen.
Je kunt hiervoor het schema gebruiken.
- Je docent/examinator(en) kan je vragen je/jullie werkplanning te laten zien. 
Werkplanning 

Proeve van Bekwaamheid ‘DE KLANT IS KONING’.
	Naam:

	

	Welke werkzaamheden ga je / gaan jullie doen?

	

	In welke volgorde ga je / gaan jullie aan de slag?

	

	Bij groepswerk: hoe zijn de taken verdeeld? Wie doet wat?

	

	Welke gereedschappen en materialen heb je / hebben jullie erbij nodig? 

	


Bijlage 2  Voorstelnormering BB, KB, GL niveau
Omrekentabel: van puntentotaal naar cijfer

Groenbreed/ ‘De klant is koning’.

Omrekentabel: Cesuur BB niveau

	Totaal aantal punten
	
	Cijfer

	Onderdeel
	Onderwerp
	Maximaal te behalen punten



	Voorbereiding
	· werkbespreking

· invullen werkplanning

· plannen en organiseren


	15


	Uitvoering 

Proces
	· instructies opvolgen

· werkhouding onder andere inzet en tempo

· zelfstandigheid

· veiligheid


	30


	Uitvoering


	· moodboard
· lunchgerecht

· tafeldekken

· opruimen
· overzicht maken gewerkte uren

· overzicht gebruikte ingrediënten

	45


	Reflectie gesprek
	      -    Zie voorbeeld vragen


	10

	
	
	


Cesuur

In totaal zijn er 100 punten te behalen, delen door 10 levert het eindcijfer op. Voor een voldoende (5,5) moeten minimaal 55 punten behaald worden.

Omrekentabel: Cesuur KB niveau

	Totaal aantal punten
	
	Cijfer

	Onderdeel
	Onderwerp
	Maximaal te behalen punten



	Voorbereiding
	· werkbespreking

· invullen werkplanning

· plannen en organiseren


	15


	Uitvoering 

Proces
	· instructies opvolgen

· werkhouding onder andere inzet en tempo

· zelfstandigheid

· kunnen omgaan met veranderingen

· veiligheid


	30


	Uitvoering


	· moodboard

· lunchgerecht

· tafeldekken

· opruimen
· kostenoverzicht maken


	40


	Reflectie gesprek
	            Zie voorbeeld vragen


	15


Cesuur

In totaal zijn er 100 punten te behalen, delen door 10 levert het eindcijfer op. Voor een voldoende (5,5) moeten minimaal 55 punten behaald worden.

Omrekentabel: Cesuur GL niveau

	Totaal aantal punten
	
	Cijfer

	Onderdeel
	Onderwerp
	Maximaal te behalen punten



	Voorbereiding
	· invullen werkplanning

· plannen en organiseren


	15


	Uitvoering 

Proces
	· instructies opvolgen

· werkhouding onder andere inzet en tempo

· kunnen omgaan met veranderingen

· veiligheid


	30


	Uitvoering


	· moodboard

· lunchgerecht

· tafeldekken
· opruimen

· kostenoverzicht + kostprijsberekening maken


	35


	Reflectie gesprek
	           Zie voorbeeld vragen


	20


Cesuur

In totaal zijn er 100 punten te behalen, delen door 10 levert het eindcijfer op. Voor een voldoende (5,5) moeten minimaal 55 punten behaald worden.

Bijlage 3. Werktijden formulier

	Naam leerling:
	

	Omschrijving van de werkzaamheden
	Begintijd
	Eindtijd
	Totale werktijd 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Totale werktijden


	


Bijlage 4 Gebruikte ingrediënten en kostprijsberekening
1. 
Een theelepel = 2 gram
Een eetlepel = 10 gram


	Grondstof
	Eenheid

(alleen KB en GL)
	Prijs per eenheid

(alleen KB en GL)
	Gebruikt gewicht
	Eindprijs

(alleen KB en GL)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Totaalprijs
	x
	x
	x
	


Bijlage 5. Boeren Break
Op de volgende bladzijden staat het receptenboek van het restaurant “De klant is Koning”.  Het betreft een aantal voorbeelden. U kunt natuurlijk ook kiezen voor andere gerechten passend binnen het thema Boeren Break.
Restaurant ‘De klant is koning’.



Boeren Break


 Inleiding:

De “Boeren Break”  bestaat uit verschillende hapjes, die samen een drie gangen lunchmenu vormen.

De hapjes bestaan uit:


	
	Pagina



	voorgerechten

	· Komkommer sandwich


	3

	· Ei-ham sandwich


	4

	hoofdgerechten

	· Minipizza


	6

	· Pannenkoek


	8

	nagerechten

	· Muffins


	10

	· Geglazuurde cakejes


	12

	· Zoete schuimomelet


	14


KOMKOMMER SANDWICH

Ingrediënten:
· 1  komkommer

· 2  tomaten
· 4 eetlepels roomkaas

· zout

· 1 eetlepel azijn

· 1 theelepel dragon

· 1 thelepel kervel

· waterkers (naar keuze)

· 12 sneden casinobrood
Materialen:

· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· vergiet
 Uitvoering:

· Maak de komkommer schoon en snijd deze in dunne plakjes.

· Besprenkel de komkommer met azijn en laat het een ½ uur rusten.

· Was de tomaten en laat ze uitlekken in een vergiet.
· Snij de tomaten in dunne plakken.

· Meng de roomkaas met de dragon, zout en kervel.
· Snij de korsten van het brood.

· Besmeer de boterhammen met het roomkaasmengsel.

· Verdeel op de helft van het brood de komkommer en de tomaat.

· Dek dit af met de andere helft van de boterhammen.

· Snij de boterhammen vervolgens twee keer diagonaal door zodat je vier 
stukjes krijgt.


EI - HAM SANDWICH

Ingrediënten:
· 2 eieren

· 1 eetlepel mayonaise

· 1 mespuntje zout

· 1 mespuntje peper

· 100 gram ham

· 1 tomaat

· 4 sneden casinobrood
Materialen:

· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
 Uitvoering:

· Kook de eieren in 10 minuten hard.

· Laat de eieren schrikken met koud water en laat ze in het water liggen tot gebruik.
· Was de tomaten en laat ze uitlekken in een vergiet.
· Snij de tomaten in dunne plakken.

· Maak je snijplank schoon.

· Snij de ham in kleine stukjes.

· Pel de koude eieren en snij deze in kleine stukjes.

· Meng in een beslagkom ei, ham, mayonaise, mosterd en de kruiden.

· Snij de korsten van het brood.

· Besmeer de helft van boterhammen met het ei - ham mengsel.

· Verdeel hierover de tomaat.

· Dek dit af met de andere helft van de boterhammen.

· Snij de boterhammen vervolgens twee keer diagonaal door zodat je vier 
stukjes krijgt..


MINIPIZZA

 Inleiding:

Deze mini pizza’s worden gemaakt van bladerdeeg en niet van gistdeeg. Bladerdeeg is kant en klaar te koop. Voor de topping van de pizza kunnen ook andere ingrediënten gebruikt worden.
Ingrediënten:

· 6 plakjes bladerdeeg

· 1 ei (samen doen met andere groep)

Topping:
· 1/2 ui
· 1/2 paprika
· 1 teentje knoflook
· 2 tomaten
· 75 g geraspte kaas
· 2 eetl. bloem
· 50 ml tomatenketchup

· ½ blikje tomatenpuree

· ½  thl. mosterd

· 1 thl oregano

· 1 thl basilicum

· Mespuntje tijm

· Mespuntje rozemarijn

· Mespuntje peper
Materialen:

· Snijplank

· Keukenmes

· Knoflookpers

· Beslagkom

· Lepel

· Kwastje

 Uitvoering:

· Haal de plakjes bladerdeeg uit de verpakking en laat ze (zonder plasticfolie) ontdooien.
· Bekleed de bakplaat met bakpapier.
· Snijd elk bladerdeeglapje in vieren en leg het op de bakplaat.

· Prik de deeglapjes met een vork regelmatig in.
· Besmeer ze met een losgeklopt ei.

· Verwarm de oven voor op 225 o C.

· Maak de ui schoon en snijd hem in kleine stukjes.

· Haal de zaadlijsten uit de paprika. 
· Was hem en leg hem met de binnenkant naar boven. 
· Snijd hem in kleine stukjes.

· Haal het velletje van de knoflookteen en pers hem.

· Was de tomaten en snijd ze in dunne plakjes. Dit gaat het beste met 
een gekarteld mesje. 
· Haal de zaadlijsten eruit en snij de randen in kleine blokjes.

· Meng in de beslagkom de groenten met bloem, tomatenketchup, kaas, 
tomatenpuree en de kruiden.

· Leg op elk stukje bladerdeeg een hoopje van de groentemix en wat tomatenblokjes.

· Schuif de bakplaat in het midden van de oven.

· Bak de mini pizza’s in ongeveer 20 minuten goudbruin en gaar.

Pannenkoek
 Inleiding:

Pannenkoekbeslag moet altijd even staan voor het gebruikt wordt, anders plakt het aan de bodem van de pan vast. Maak de pannenkoeken zo dun mogelijk, en gebruik eventueel een anti-aanbakpan. De pan moet goed heet zijn, wanneer het deeg erin gaat. Maar daarna moet de pannenkoek doorgaren op een zacht vuur. Hij kan gedraaid worden wanneer de bovenkant ietsje is ingedroogd.

Ingrediënten:

· 100 g bloem
· 1 ei
· 125 ml melk
· 4 eetl. jam
· 20 ml olie

Materialen:

· Snijplank

· Beslagkom

· Garde

· Maatkan

· Koekenpan met anti-aanbaklaag

· Pannenkoekmes

 Uitvoering:

· Weeg de bloem af in de beslagkom.
· Maak een kuiltje in het midden en breek het ei hierin.

· Voeg de helft van de melk erbij.

· Roer van het midden uit met de garde, tot een dik glad beslag.

· Voeg langzamerhand de rest van de melk toe. 

· Roer tot een dun, homogeen beslag (zonder klontjes).

· Doe het beslag over in de maatkan.

· Laat de koekenpan heet worden. Zet het vuur daarna lager.
· Doe er een klein scheutje olie in en laat het over de bodem van de pan 

uitvloeien (houd de pan scheef).
· Giet wat beslag in de pan, zodat de bodem net bedekt wordt.

· Draai de pannenkoek met het pannenkoekmes om, wanneer de bovenkant net 
gaar begint te worden.
· Bak nu ook deze kant goudbruin.

· Bestrooi de pannenkoek met suiker of smeer in het midden een streep jam.

· Rol de pannenkoek op en snijd hem in stukken. Steek de stukjes vast met een 
 prikker.

MUFFINS
Ingrediënten:

· 225 gram zelfrijzend bakmeel

· 4 afgestreken eetlepels witte basterdsuiker
· 1 afgestreken theelepel bakpoeder
· 1 losgeklopt ei
· 200 ml melk
· 80 gram margarine
· 1 zakje vanillesuiker

naar keuze:
· smaakstoffen zoals: kaneel, gember, cacao
· 100 g extra ingrediënten zoals: chocolade stukjes, nootjes, appel
Materialen:

· muffinvorm (12 gaten)


beslagkom

· bolzeef




grote pan

· ovenrek




steelpan

· lepel





vork

· boter kwastje




theelepel 

· garde





klein klontje margarine om in te vetten

 Uitvoering:

· Verwarm de oven voor op 200°C 

· Vet 8 van de 12 muffinvormpjes in met het klontje margarine

· Smelt de 80 gram margarine in de steelpan op een laag vuur en laat het weer afkoelen 
· Zeef de bakmeel, suiker, vanillesuiker en bakpoeder in een beslagkom
· Roer in de pan met de margarine eerst de melk en daarna het ei goed door elkaar 
· Doe dit mengsel bij het meelmengsel
· Voeg nog maximaal 100 gram  aan extra  ingrediënten toe

· Spatel voorzichtig met een vork door de massa, totdat een klonterig beslag ontstaat.

· Vul de vormpjes met een lepel voor 2/3 met beslag (in elk vormpje evenveel!)

· Bak de muffins in het midden van de oven in ongeveer 20- 25 minuten goudbruin.

· Maak de muffins voorzichtig los van de vorm en laat ze op een rek afkoelen.

· Presenteer ze op een wegwerpbordje.

GEGLAZUURDE CAKEJES

Ingrediënten:

· 150 gram margarine
· 150 gram suiker
· 2 eieren
· 150 gram bloem 
· 1 ½  theelepel bakpoeder
Materialen:

· beslagkom
· houten lepel
· schaaltjes
· weegschaal
· 20 papieren bakjes
 Uitvoering:

· Weeg alle ingrediënten af

· Verwarm de oven voor op 190°C

· Zet op een bakplaat 19 papieren bakjes
· Snij de boter in de beslagkom klein

· Roer de suiker en de eieren erdoor

· Roer het tot een gladde massa

· Voeg beetje bij beetje de bloem en het bakpoeder toe

· Roer het tot een klontvrij geheel

· Vul de bakjes voor 1/3 met het beslag

· Zet de bakplaat in het midden van de oven en bak de cakejes in ongeveer 10-15 minuten goudbruin.

Maak ondertussen het glazuur.

Ingrediënten:

· 300 gram poedersuiker
· Natuurlijke kleurstoffen:
-geel: t theelepel custardpoeder

-roze/rood: bessensap

-lila/roze: bietenkookwater

-groen: door een fijne zeef gewreven gekookte spinaziepuree

-bruin: 1 theelepel cacao

-lichtbruin/ beige: koude koffie

-oranje: 1 eetlepel rasp van een sinaasappelschil
Materialen:

· schaaltje
· lepel
 Uitvoering:

.

· Weeg de poedersuiker af in een schaaltje.
· Maak van de poedersuiker en 5 eetlepels een dik, maar nog 
roerbaar wit glazuur. Indien nodig met extra water verdunnen.
· Roer door het papje de kleurstof.
· Verdeel het glazuur met een kwastje over de cakejes.

.
Zoete schuimomelet
 Inleiding:

Om eiwit stijf te slaan mag er geen vet (uit eigeel) bij zitten. Anders blijft het slap.

Daarom moet je het eiwit van het eigeel scheiden.

Een ei scheiden is een handigheid. 
Door het ei in twee gelijke helften te breken, kun je het eiwit eruit gieten. Je kunt natuurlijk ook een eischeider gebruiken.

Zorg bij elk ei dat je breekt voor  2 lege kopjes . Want je weet nooit of het goed lukt, en dan moet je het ei weggooien. 

.

Ingrediënten:

· 2 eieren
· 10 g suiker
· 3 thl vanillesuiker  / of 2 thl citroenrasp.
· 20 g margarine
· poedersuiker (voor de garnering)
Materialen:

· Mixer

· 2 kopjes

· Beslagkom

· Maatbeker

· Garde

· Lepel

· Koekenpan

· Deksel die op de koekenpan past

 Uitvoering:

· Scheid een ei boven 2 kopjes in een dooier en eiwit.

· Er mag geen eigeel bij het eiwit komen.

· Giet het eiwit in de maatbeker. Giet de dooier in een beslagkom.

· Scheid het volgende ei boven de 2 kopjes.

· Doe deze opnieuw in de maatbeker en de beslagkom.

· Roer de eierdooiers samen met de suiker, vanillesuiker of citroenrasp met een 
 garde.

· Klop het eiwit stijf.

· Laat de boter in de koekenpan heet, maar niet bruin worden.

· Schep de eierdooiers en het eiwit met een lepel luchtig door elkaar.

· Doe het eimengsel meteen in de koekenpan over.

· Laat de pan even heet staan, en zet het daarna op een klein vuur.

· Leg een deksel op de pan.

· Laat de omelet in 10 à 15 minuten stevig en heel lichtbruin worden.

· Leg de omelet op een wegwerpbord en snijd er ruitjes van.

· Bestrooi de omelet licht met poedersuiker.

Bijlage 6. Hollandse pot
Op de volgende bladzijden staat het receptenboek van restaurant “De klant is koning”.  Het betreft een aantal voorbeelden. U kunt natuurlijk ook kiezen voor andere gerechten passend binnen het thema Hollands.
Restaurant ‘DE KLANT IS KONING’.



Hollandse pot

[image: image2.wmf]
	 Hollandse pot


 Inleiding:

Restaurant ‘DE KLANT IS KONING’ op de Hollandse tour.

Hollandse pot bestaat uit de volgende gerechten:
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 Recepten:

1. Gevulde groentesoep (voor 6 borden)
Ingrediënten:
· soepgroenten bestaande uit ½ prei, 1 winterpeen, 1 wortel, 2 takjes peterselie

· 40 gram boter

· 1½ liter water

· 150 gram vermicelli

· 50 gram gehakt

· 1 eetlepel paneermeel

· ½ theelepel zout en ½ theelepel peper

· ½ theelepel nootmuskaat 

 Materialen:
· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
· Roerzeef 
· Pannen 
 Uitvoering:
· Maak de soepgroenten schoon, maar houd de peterselie achter.
· Snijd de groenten klein en was ze.
· Smelt de boter in de soeppan en smoor de groenten 10 minuten.
· Voeg het water, zout en vermicelli toe.
· Laat de soep 20 minuten koken.
· Meng het gehakt met paneermeel, nootmuskaat en peper en draai er kleine
balletjes van. (1 tot 2 centimeter doorsnede)
· Laat de balletjes de laatste 5 minuten in de soep meekoken
· Was en hak de peterselie en roer het vlak voor het opdienen door de soep.
2.
Andijviestamppot(voor 1 persoon)
Ingrediënten:
· 250 g aardappelen

· half theelepeltje zout

· twee eetlepels melk

· 30 g spekblokjes

· klontje margarine

· 100g andijvie

· ½ eetlepel margarine

· 1 theelepel mosterd

· 50 g geraspte kaas

· snufje peper en zout

Materialen:
· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
· Roerzeef 
· Pannen 
 Uitvoering:

· 250 g aardappelen schillen en verkleinen, bijna onder water zetten. half theelepeltje zout toevoegen en 20 minuten koken, (als ze gaar zijn) afgieten. 

· Gebruik een roerzeef met grote gaatjes om de aardappels te pureren, samen met 
 twee eetlepels melk. 

· 30 g spekblokjes in klontje margarine zachtjes 10 minuten bakken.

· 100g andijvie, bladeren wassen water goed eraf schudden, op elkaar leggen en 
in heel fijne reepjes snijden. 

· ½ eetlepel margarine, 1 theelepel mosterd, 50 g geraspte kaas, snufje peper en zout door de aardappelpuree roeren.
· Schep door dit mengsel ook de andijvie en spekblokjes. 

· Houdt dit mengsel warm door de stampot op een bord te scheppen en deze op een pan met zacht kokend water te zetten (vuur uit als water kookt).  Sluit het bord af met een deksel.

3.
Hutspot(voor 1 persoon)
Ingrediënten:
· 250g aardappelen

· 250 g winterpeen

· ½ ui 

· half theelepeltje zout

· twee eetlepels melk

· ¼ rookworst
Materialen:
· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
· Roerzeef 
· Pannen 
 Uitvoering:

· 250g aardappelen schillen en verkleinen en in pan doen.

· 250 g winterpeen in dikke plakken erbij.
· ½ ui in ringen snijden

· Half theelepeltje zout toevoegen 

· Samen bijna onder water aan de kook brengen. 20 Minuten laten koken, daarna 

· afgieten.
· Gebruik een roerzeef met grote gaatjes om de aardappels te pureren, samen met 
twee eetlepels melk. 

· De rookworst  10 minuten in een pan met heet water leggen. (de chef-kok bepaalt 
  wie dat doet, gebruik per persoon ¼ rookworst 

· Houd dit mengsel warm door de stampot op een bord te scheppen en deze op 
een pan met zacht kokend water te zetten. Sluit het bord af met een deksel.


4.
Preischotel (voor 1 persoon)
Ingrediënten:

· 250 g aardappelen

· 200 g prei

· 30 g spekblokjes

· klontje margarine

· 1 ei 

· twee eetlepels melk

· ½ eetlepel margarine

· 1 theelepel mosterd

· peper en zout

Materialen:
· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
· Roerzeef
· Pannen 
 Uitvoering:

· 250 g aardappelen schillen en verkleinen, bijna onder water zetten. 20 minuten koken, daarna afgieten. 

· 200 g prei schoonmaken en in fijne ringen snijden.

· De prei koken in weinig water, +/- 6 min. Afspoelen in vergiet.

· 30 g spekblokjes bakken in klontje margarine in de koekenpan.

· 1 ei luchtkamer doorprikken, hard koken (10 minuten). Ei grof snijden. 

· Gebruik een roerzeef met grote gaatjes om de aardappels te pureren, samen met 
 twee eetlepels melk. 

· ½ eetlepel margarine, 1 theelepel mosterd, peper en zout erdoor roeren.

· Schep door dit mengsel ook de prei, spek en ei. 

· Houd dit mengsel warm door de stampot op een bord te scheppen en deze op een pan met zacht kokend water te zetten. Sluit het bord af met een deksel.


5. Flensjes gevuld met appelmoes (voor 4 personen)
Ingrediënten

voor de appelmoes:

·  600 gram appels

· 100 ml water

·  60 gram suiker

voor de flensjes:

· 150 gram bloem

· mespunt zout

· 5 dl melk

· 2 eieren

· boter

· poedersuiker

Materialen:

· Snijplank
· Broodmes
· Aardappelschilmesje
· Lepels
· Theelepels
· Vergiet
· Roerzeef 
· Mixer met garde
 Uitvoering:

Appelmoes
· Reinig de appels.

· Schil en ontpit de appels en snijd ze in schijven.

· Breng 100 ml water aan de kook.

· Leg de appelschijven in het water en breng het geheel weer aan de kook.
· Kook de appels totdat ze gaar genoeg zijn (ongeveer 10 minuten). Voorkom droogkoken! Voeg eventueel iets extra water toe.

· Verklein de appels met de roerzeef.
· Meng de appelmoes met suiker en verwarm het mengsel tot 85 o C.

· Laat appelmoes afkoelen. 

Flensjes
· Zeef bloem en zout in een kom.

· Maak een kuiltje in de bloem en schenk 1½ dl melk erin.

· Roer met een mixer met een garde het beslag vanuit het midden. Roer dit totdat het klontvrij is!

· Klop de eieren en de resterende melk erdoor.

· Smelt een klontje boter in de pan.

· Schenk hierin zoveel beslag dat de bodem net bedekt is.

· Bak het flensje snel aan beide zijden bruin.

· Maak een stapel van de flensjes.

Flensjes vullen.

· Vul een flensje met 2 eetlepels van de appelmoes.

· Rol de flensjes op.

· Leg ze dakpansgewijs op een schaal en strooi er poedersuiker over.
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