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De Pizzabakker

DEEL 1. Voorbereiding op de PvB

Versie: definitief ***
#invullen gegevens/logo school/locatie#
Naam leerling:
……………………………..……………

Klas:


……………………………..……………
Datum:

……………………………..……………
Inhoudsopgave

DEEL 1: Voorbereiding op de PvB

1. Voordat je begint
· Hoe werkt het?

· Wat wordt er beoordeeld?

· Dit ga je doen in de praktijk

· Dit ga je bespreken in het reflectiegesprek

2. De organisatie van de PvB

3. De beoordeling

4. Toelichting op de beoordeling

DEEL 2: De uitvoering van de PvB

1. De praktijksituatie

2. Bijlagen

· Bijlage 1. Werkplanning

· Bijlage 2. Recept pizzabodem
· Bijlage3. Schijf van 5
DEEL 1: Voorbereiding op de PvB De Pizzabakker 
1. Voordat je begint

Hoe werkt het?

Je gaat een Proeve van Bekwaamheid (PvB) doen. 

Een PvB is een praktisch examen.

Het vindt plaats bij een echt bedrijf of instelling. Of in een praktijksituatie op school.

Jij laat in die praktijksituatie zien of je goed werk kunt leveren. 

De examinator beoordeelt jou in de praktijksituatie.

Hij/zij wil weten of je voldoende kennis en vaardigheden hebt om in de praktijk te werken.

In een PvB laat je dus zien of je competent bent.

Als de praktijksituatie is afgerond, stelt de examinator je vragen over deze PvB.

Dit noemen we een reflectiegesprek.

Het gaat bijvoorbeeld over welke keuzes je hebt gemaakt.

Denk dus goed na over hoe je dingen aanpakt. 

Zodat je kunt uitleggen wat je dacht en waarom je het werk zo hebt gedaan.

Het praktijkdeel en het reflectiegesprek vormen samen de Proeve van Bekwaamheid (PvB).

Na afloop ontvang je een kopie van het beoordelingsformulier.

Wat wordt er beoordeeld?
De docent/examinator beoordeelt tijdens deze PvB of je het volgende kunt:

1. Samenwerken en overleggen
2. Vakdeskundigheid toepassen
3. Plannen en organiseren
4. Instructies en procedures opvolgen
Zoals je weet noemen we dit competenties.

Dit ga je doen in het praktijkdeel

1. een productieplanning maken; 

2. het juiste verpakkingmateriaal kiezen;

3. hygiënisch en veilig werken

4. bereiden van de pizza

Dit ga je bespreken in het reflectiegesprek

Hier staan voorbeelden van vragen die de docent/examinator kan stellen. 

· 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?

2. De organisatie van de PvB
Je voert deze PvB uit op #datum en tijdstip invullen#
De leerlingen krijgen 15 minuten  voor de voorbereiding van deze PvB..

De uitvoering van het praktijkdeel duurt maximaal 175 minuten .
Voor het reflectiegesprek moet u circa 10 minuten uittrekken. 

In totaal duurt deze PvB dus maximaal 200 minuten
3. De beoordeling 
Hoe beoordeelt de docent/examinator jou? 

Algemene regels hiervoor staan in het examenreglement van de school.

We leggen hier kort uit hoe de beoordeling van een PvB gaat.
Twee docenten(en)/examinatoren beoordelen jou.  
Dit zijn: ……………………………en……………………………
Zij beoordelen of je de praktijksituatie goed aan kunt. 

Ze kijken wat je doet. En hoe je het doet. 

Let op: de docent/examinator beoordeelt jouw werk. Ook als je de PvB in een groepje uitvoert. 

Als de praktijksituatie is afgerond stelt de examinator je vragen over je werk en waarom je het zo hebt gedaan.

Na het reflectiegesprek gaan de examinatoren overleggen.

Samen vullen ze een beoordelingsformulier in. 

Daarna bespreken de examinatoren het beoordelingsformulier met jou. 

Ze leggen uit wat er goed ging en wat beter kan.

Tot slot krijg je een kopie van het beoordelingsformulier. 

Beoordelingsformulier De Pizzabakker                   
	Naam leerling:
	Klas:

	……………………………………….
	……………………………………….

	Examinator(en):
……………………………………….

……………………………………….
	Datum: ……………………………...

	Is de leerling competent?

Kan de leerling deze praktijksituatie aan?

Heeft hij/zij hierin de 4 competenties laten zien?
	     Ja               Nee

	Beoordelingsaspecten
	Behaalde punten             
	Maximaal aantal punten1

	Voorbereiding (werkplanning)
	………….
	10

	Uitvoering
	
	

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

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




………….



………….
	
40




20



30

	Totaal behaalde punten
	………….
	100

	Eindoordeel in woorden:

Hier kun je trots op zijn:
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

Hier moet je nog aan werken:
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

	Eindoordeel in cijfer:


	………….

	Handtekeningen

	Leerling                                         1e examinator                                         2e examinator

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



1.  Door de locatie te bepalen weging. Groen Proeven geeft als handreiking een voorbeeld puntenverdeling.

De competenties en werkprocessen die in deze PvB beoordeeld zijn.
	Competenties
	Competentiematrix

De pizzabodem

	LB/LN/K2/ 16

Instructies en procedures opvolgen
	LB/LN/K2/13 Plannen en organiseren
	LB/LN/K2/8 Vakdeskundigheid toepassen
	LB/LN/K2/3 Samenwerken en overleggen
	Werkprocessen
	

	X
	X
	X
	X
	1.2 de leerling bereidt het productieproces voor


	X
	
	X
	X
	1.3 de leerling bereidt en controleert een voedingsmiddel

	X
	
	X
	X
	2.1 de leerling ontwerpt een verpakking voor een voedingsmiddel

	X
	
	X
	
	4.2 de leerling houdt de werkplek schoon volgens hygiëneregels


4. Toelichting op de beoordeling

De examinatoren kijken altijd eerst naar het geheel. 

Hoe heb je het werk gedaan? 

En kun je uitleggen waarom je het zo hebt aangepakt? 

Pas daarna geven ze punten per onderdeel. 

In het puntenoverzicht kun je zien hoeveel punten je kunt halen.

	Onderdeel
	Maximaal aantal punten
	 Beoordelingscriteria

	Voorbereiding
	10
	De leerling kan zijn werk plannen en 
organiseren 

	Uitvoering  
           - Proces
           - Product
	40
20


	Samenwerken

De leerling werkt samen bij het maken van de pizza en draagt bij aan de goede werksfeer en geeft de ander verbeterpunten

Vakdeskundigheid toepassen

De leerling voert de voorbereiding en presentatie met verstand van zaken zelfstandig uit. Geeft verbeterpunten. Kan werken in wisselende omstandigheden.
Plannen en Organiseren

De leerling is in staat een planning te maken voor het maken van de pizza en verpakking en kan deze aanpassen

Instructies en Procedures

De leerling werkt zelfstandig volgens de voorgeschreven regels
De leerling maakt een gezonde pizza en zorgt voor een bijpassende verpakking.

	Reflectiegesprek
	30
	De leerling heeft zicht op eigen 
handelen en denken.


In totaal kun je 100  punten behalen. 

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


De Pizzabakker

DEEL 2. De uitvoering van de PvB

#invullen gegevens/logo school/locatie#
Naam leerling:
……………………………..……………


Klas:


……………………………..……………

Datum:

……………………………..……………

1. De praktijksituatie:
Je bent vandaag hulp in een kantine van de school. De baas van de kantine, meneer Leonardo, moet in verband met het project “de gezonde school” het eten in de kantine gezonder maken. De leerlingen zijn echter gewend aan vet en ongezond eten. Zij zitten dus niet te wachten op een broodje gezond, fruit of groente. Meneer Leonardo geeft jou en je collega keukenhulp de opdracht een pizza te maken die gezond is maar toch lekker. 

Het enige wat meneer Leonardo klaar heeft gelegd is het recept van de pizzabodem. Verder laat hij jullie vrij in de bereiding van de pizza. Jullie bepalen zelf hoe groot de pizza wordt. Ook de saus en de bovenkant van de pizza bepalen jullie zelf. Het enige waar jullie bij de bereiding van de saus en de bovenkant rekening mee moeten houden, zijn de eisen van ‘de schijf van vijf’. Hij heeft een plaatje van de schijf van vijf klaargelegd.

Meneer Leonardo heeft veel andere dingen  te doen dus jullie moeten zelf aan de slag gaan. Meneer Leonardo heeft een vergadering dus zullen jullie zelfstandig moeten werken. Hij geeft jullie de volgende opdracht mee.

“Ik verwacht dat jullie volgens de schoolregels werken. Ik wil dus geen gewonde medewerkers en dergelijke zien. Houd de boel schoon want zieke leerlingen met een voedselvergiftiging kunnen wij niet gebruiken. Als jullie de pizza hebben gebakken, moet deze leuk worden verpakt. Denk hierbij aan het etiket met de juiste gegevens.

Oh ja, voor ik het vergeet, ik kan niet al mijn ongezonde kost er in één keer uit halen. Jullie nieuwe pizza moet concurreren met het broodje hamburger en met de kroket die we blijven verkopen. Probeer dus de verpakking van de pizza zo te maken dat hij er aantrekkelijk uitziet. 
Ik ga nu naar een vergadering en kan hier niet gestoord worden. 

Meneer Leonardo stormt na deze opdracht de keuken uit en roept nog in de gang:

Succes, jullie kunnen direct beginnen!!!
De werkplanning De Pizzabakker 

Lees de praktijksituatie goed door.


Maak dan een planning van de werkzaamheden die je gaat doen.


Dit noemen we een werkplanning.


Gebruik hiervoor het voorbeeld hieronder.


Neem de werkplanning mee als je de PvB gaat uitvoeren.


De examinator kan je vragen je werkplanning te laten zien. 

	Naam:






Klas:
………………………………………………          ……………
Welke werkzaamheden ga je / gaan jullie doen?
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………


Hoe ga je het werk doen?
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………


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

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………

Hoeveel tijd plan je in voor de werkzaamheden? 
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

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

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

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………

Ruimte voor opmerkingen, speciale dingen waar je op moet letten.
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………




Recept Pizzabodem

Benodigdheden:

1 zakje gedroogde gist
1 theelepel suiker
250 gram bloem
2 eetlepels olijfolie
1 theelepel zout

Bereidingswijze:

1. Los de gist en de suiker op in 1 deciliter handwarm water, in een kommetje. Laat het mengsel 10 minuten staan en roer het vervolgens tot een glad papje.

2. Doe de bloem in een kom, maak in het midden een kuiltje en schenk de gistoplossing erin.

3. Schenk 3 eetlepels handwarm water en de olie bij het gistmengsel en strooi het zout over de bloem.

4. Meng het geheel door elkaar en kneed het vervolgens in circa 10 minuten tot een elastisch deeg, dat niet meer plakt.

5. Vorm van het deeg een bal en leg hem in een kom. Dek de kom af met een vochtig gemaakte doek. Laat het deeg op een warme tochtvrije plaats 30 minuten rijzen.

6. Rol met een deegroller de bal plat en maak het in de gewenste vorm.

7. Leg de pizzabodem op de bakplaat en vul de pizza.

8. Bak de pizza’s in het midden van een voorverwarmde oven ( 275 graden) in circa 10 minuten gaar.
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