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‘Grootmoeders Toetje’ / Voeding en Gezondheid

Leerlingversie niveau GL


DEEL 1. VOORBEREIDING OP DE PvB
Definitieve versie
#invullen gegevens/logo school/locatie#
Naam leerling:
……………………………..……………

Klas:


……………………………..……………
Datum:

……………………………..……………
Inhoudsopgave

DEEL 1: Voorbereiding op de PvB

- Voordat je begint: waaruit bestaat een PvB?

- Organisatie van de PvB

- Beoordeling en cijferbepaling
DEEL 2: De uitvoering van de PvB

- Beschrijving van het praktijkdeel van de PvB

- Bijlage 1. Werkplanning

- Bijlage 2: Recept yoghurt
 
- Bijlage 3: Recept siroop

- Bijlage 4: Recept vla

 

- Bijlage 5: Voorbeeld vlaflip

DEEL 1: Voorbereiding op de PvB ‘Grootmoeders Toetje’
Voordat je begint

Je gaat een Proeve van Bekwaamheid (PvB) doen. Door te doen kun je laten zien dat je voldoende kennis en vaardigheden hebt om de praktijksituatie goed aan te kunnen. 

Het is belangrijk dat je goed nadenkt hoe je met de situatie omgaat en waarom je bepaalde beslissingen neemt. Aan het einde van dit schoolexamen stelt de docent/examinator je vragen over deze PVB. Tijdens de PvB wordt beoordeeld of je het volgende kunt:

1. Samenwerken en overleggen. 

2. Vakdeskundigheid toepassen.
3. Plannen en organiseren.
4. Kwaliteit leveren.
Zoals je weet noemen we dit competenties.

Proeve van Bekwaamheid (PvB)
Een Proeve van Bekwaamheid bestaat uit twee delen:

1. Het praktijkdeel. Je voert handelingen uit in een praktijksituatie. 

2. Het reflectiegesprek. Na het uitvoeren van de praktijksituatie, vraagt je docent/examinator je 

uitleg te geven over je ervaringen en over de keuzes die je gemaakt hebt.

Na afloop van de PvB ontvang je een kopie van je beoordelingsformulier. 

Om aan deze PvB deel te nemen moet je aan de volgende voorwaarden voldoen: 
	.

	· geoefend hebben met het maken van een vlaflip.

	· geoefend hebben met een reflectiegesprek.

	· je kunt veilig in de keuken werken.

	· je kunt zelfstandig een recept uitvoeren.

	· je kunt portioneren.

	· Je kent de hygiëne-eisen.


Het praktijkdeel
In deze PvB Grootmoederstoetje kunnen de volgende onderwerpen aan de orde komen:

1. Het werken met Micro-organismen.
2. Het werken met verschillende zuivelproducten.
3. Het werken met verhitten en indikken.
4. Het werken met verhoudingen.
5. Het werken met hoeveelheden.
6. Hygiënisch werken.
Voorbeeldvragen voor het reflectiegesprek
Hier staan voorbeelden van vragen die aan je gesteld kunnen worden na afloop van de PvB. 

· Wat was jouw rol?

· Wat moest er gebeuren?

· Wat deed je eerst en wat daarna?

· Waarom pakte je het op die manier aan?
· Welke beslissingen heb je genomen?
Organisatie van de PvB
Je gaat deze PvB uitvoeren op ………………………………………… #datum en tijdstip invullen#
De totale duur van deze PvB is 300 minuten. 

Het reflectiegesprek na afloop van de PvB duurt ongeveer 15 minuten. 
Toegestane materialen en hulpmiddelen:

De materialen die je nodig hebt bij het uitvoeren van deze PvB, worden aangeboden door de school of het bedrijf waar de PvB wordt afgenomen.

Let op: Alle materialen blijven eigendom van de school of van het bedrijf.

Bij deze PvB mag je de volgende hulpmiddelen gebruiken:

1. pen

2. rekenmachine

3. Basis Kookboek
Benodigde formulieren
Bij deze PvB hoort/horen 5 bijlagen, deze worden bij de uitvoering van de PvB uitgedeeld. Deze bijlagen kun je gebruiken tijdens de PvB.
Beoordeling PvB
In het examenreglement van de school staan de regels voor de beoordeling en voor de cijferbepaling precies omschreven. 
Beoordeling
Tijdens en na afloop van de PvB word je beoordeeld door twee docent/examinator(en) 
Je weet van tevoren wie je gaan beoordelen. Dat zijn ……………………………………….

# vul hier, indien gewenst, in wie de examinator(en) zijn.#

De examinatoren beoordelen of je de praktijksituatie goed aan kunt. Ook bekijken zij of je de PvB tot een goed einde kunt brengen. Het is belangrijk dat je ook zelf goed weet waarom je de praktijksituatie zo aanpakt.

Niet alleen het resultaat van je werk wordt beoordeeld. Er wordt ook gekeken hoe je het hebt aangepakt. In het reflectiegesprek wordt aan je gevraagd om uit te leggen hoe je de praktijksituatie hebt aangepakt. Ook leg je uit waarom je het juist op deze manier hebt gedaan. 

Ook als je de PvB in een groepje hebt uitgevoerd, word je individueel beoordeeld.
Cijferbepaling
Eerst bekijken de examinatoren of je de gehele praktijksituatie goed heb aangepakt. 
Voor alle onderdelen kun je punten scoren; het maximaal te behalen punten staat vermeld op het beoordelingsformulier. In het puntenoverzicht kun je zien hoeveel punten je kunt halen voor elk onderdeel.

	Onderdeel
	Onderwerp
	Max. te behalen punten

	Voorbereiding
	Je kunt de werkplanning goed invullen.

Je kunt de juiste ingrediënten pakken.

Je kunt de juiste benodigdheden pakken.

Je kunt overleggen met je collega.
	5

5

5

5



	Uitvoering Proces
	Je kunt samenwerken.

Je werkt goed door.

Je werkt hygiënisch.

Je werkt veilig.                                                                 

Je voert de recepten correct uit.                            


	                    8

                    8

                    8

                    8

                    8

	Uitvoering Product
	Je kunt yoghurt maken.

Je kunt siroop maken.

Je kunt vla maken.

Je kunt een vlaflip maken.

Je kunt het presenteren.
	4

4

4

4

4

	Reflectiegesprek
	Je kunt de vragen van de docent beantwoorden.
	20


In totaal kun je punten behalen. Voor een voldoende (5,5) moet je minimaal 55 punten behalen

Beoordelingsformulier Proeve van Bekwaamheid Groen Proeven ‘Grootmoeders Toetje’ / Voeding en Gezondheid
	Naam leerling:
	Klas en leerweg:

	……………………………………….
	……………………………………….

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

	……………………………………….
	

	……………………………………….
	

	Is de leerling competent?
	     Ja               Nee

	Beoordelingsaspecten
	Behaalde punten             
	Max. 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 (keuzes)?
Product
- Levert de leerling de gevraagde resultaten t.a.v. 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.

‘Grootmoeders Toetje’ / Voeding en Gezondheid
Leerlingversie niveau GL


DEEL 2. Uitvoering PvB
#invullen gegevens/logo school/locatie#
Naam leerling:
……………………………..……………

Klas:


……………………………..……………
Datum:

……………………………..……………
De praktijksituatie:
Je hebt samen met een klasgenoot corvee bij Nico, de conciërge van je school. Nico is een vrolijke man die altijd fluitend door school loopt. Hij is verantwoordelijk voor veel dingen op school. Hij moet zorgen dat op school alles goed verloopt. Dit is veel werk waardoor hij twee leerlingen heeft aangenomen die stage bij hem lopen.  
Als eerste grote taak gaan jullie meehelpen met een samenwerkingsproject tussen school en het verzorgingshuis in de buurt. Dit project heet  ‘jong en oud’. De ouderen komen tijdens dit project een keer op school eten. Nico heeft aangeboden om het eten te verzorgen. Hij is echter vergeten dat hij ook alle tafels moet klaarzetten en de muziekinstallatie moet bedienen. Hij heeft dus geen tijd om alle drie de gangen zelf te maken. Hij vraagt jullie om het toetje te bereiden. Hij geeft de volgende opdracht:
“Jullie gaan een vlaflip maken. Dit toetje zullen de ouderen waarschijnlijk allemaal kennen van vroeger. Zij zullen het zeker lekker vinden. Het bestaat uit vanillevla, yoghurt en een klein beetje siroop. De ouderen vinden het lekker en leuk als ze net als vroeger vers gemaakte yoghurt, siroop en vla krijgen: jullie zullen deze producten dus uit de grondstoffen moeten maken.  De ingrediënten liggen in de keuken, daar liggen ook de recepten klaar. Het diner is overmorgen dus voor de yoghurt moeten jullie direct aan de slag”. Ik verwacht van jullie dat de verhoudingen kloppen en dat er geen producten overblijven. Hiervoor moeten jullie dus een goede planning maken. 
Er moeten …. porties gemaakt worden (minimaal 5).
Na deze opdracht moet Nico met een leerling mee die is gevallen in tijdens de gymles. Jullie moeten nu zelf aan de slag, begin met een werkplanning. 


Bijlage 1.

Werkplanning ‘Grootmoeders Toetje’
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 op de volgende pagina gebruiken. 
· Je docent/examinator vraagt je/jullie werkplanning te laten zien.
Werkplanning
Proeve van Bekwaamheid ‘Grootmoeders Toetje’
	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.

 
Recept yoghurt

Tijdsduur 45 minuten

Materialen
Voor dit onderdeel heb je de volgende materialen nodig:

− pot met deksel

− pan

− thermometer

− maatbeker

− maatcilinder

− roerlepel

− etiket

− waterbad

− reinigings- en desinfecteermaterialen
- soda
Grondstoffen
− volle melk

− volle yoghurt

Bereidingswijze
− reinig en desinfecteer de pot met soda
− meet 300 ml melk af.

− meet 20 ml yoghurt af.

− schenk de melk in de pot.

− verwarm de melk in de pot au bain-marie tot een temperatuur tussen de

              30 °C en 35 °C.

− zet de pot op het aanrecht.

− controleer de temperatuur van de melk.

− voeg de yoghurt toe aan de melk.

− sluit de pot.

− zwenk de inhoud van de pot enkele malen.

− plak een etiket met je naam op de deksel van de pot.

− zet de pot in een waterbad van 30 °C en laat de pot hier 24 uur in staan.

Bijlage 3.

Recept siroop
Tijdsduur 60 minuten

Materialen
Voor dit onderdeel heb je de volgende materialen nodig:

− weegschaal/balans

− pan

− passe-vite

− handzeef

− roerlepel

− 2 mengkommen

− maatbeker

− 2 potten met deksel

− 2 etiketten

− trechter

− refractometer

− pH-meter

− waterbad

− thermometer

− reinigings- en desinfecteermaterialen

Grondstoffen
− citroenzuur

− bosvruchten

− suiker

Bereidingwijze
− monteer de passe-vite
− zet de passe-vite op een mengkom.

− weeg 300 gram bosvruchten af.

− draai de bosvruchten door de passe-vite.

− zet de handzeef op een mengkom.

− giet het bosvruchtensap door de handzeef.

− giet het gezeefde bosvruchtensap in een maatbeker.

− is er minder sap dan 200 ml dan vul je dit aan met water.

− is er meer sap dan 200 ml dan giet je het overtollige sap eruit.

− giet het sap in een pan.

− reinig en desinfecteer de potten met deksel met soda
− weeg 200 gram suiker af.

− voeg de suiker toe aan het sap.

− verwarm het sap al roerende tot alle suiker is opgelost.

− weeg 1 gram citroenzuur af.

− voeg het citroenzuur toe.

− roer het citroenzuur door de siroop, tot alles is opgelost.

− giet met behulp van de trechter de siroop in de potten.

− sluit de potten.

− plak een etiket met je naam op de deksels.

− pasteuriseer de siroop gedurende 30 minuten in een waterbad van 70 °C.

Bijlage 4.

Recept vla
Tijdsduur 45 minuten


Materialen
− weegschaal/balans

− maatbeker/maatcilinder

− pan

− garde

− roerlepel

− 2 mengkommen

− huishoudfolie

− thermometer

− reinigingsmaterialen

Grondstoffen
− custard

− volle melk

− suiker

Bereidingswijze
− weeg 25 gram custard af in de mengkom.

− voeg 100 ml melk toe.

− roer de custard met de melk tot een glad papje.

− meet 400 ml melk af en doe dit in de pan.

− voeg 30 gram suiker toe.

− breng de melk met de suiker aan de kook.

− voeg al roerend het papje toe.

− breng de inhoud weer aan de kook.

− zet het vuur op de laagste stand.

− verwarm de vla één minuut door, zonder dat de vla aanbrandt.

− schenk de vla over in een mengkom.

− bedek het oppervlak van de vla met een stukje huishoudfolie.

− koel de vla au bain-marie af tot kamertemperatuur.

− bewaar de vla op een geschikte plaats

Bijlage 5.

Voorbeeld vlaflip
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