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Inleiding

Voor u ligt de docentenhandleiding van de Proeve van Bekwaamheid (PvB) ‘De smaakpolitie’  voor het contextveld  Voeding en Gezondheid. Bij deze docentenhandleiding horen de leerlingversies BB, KB en GL.  

Het project ‘Groen Proeven’ heeft examenstandaarden ontwikkeld voor de vijf contextvelden (zie http://www.groenproeven.nl/site/examenstandaarden.html): 

· Dier en Zorg 

· Leefomgeving en Recreatie 

· Ontwerp en Creatie 

· Plant en Productie

· Voeding en Gezondheid  

Op basis hiervan heeft Groen Proeven voor alle contextvelden én voor Groenbreed Proeven van Bekwaamheid (PvB’s) ontwikkeld (zie www.groenproeven.nl ). Een PvB is een competentiegericht schoolexamen. Het sluit aan bij de uitgangspunten van competentiegericht onderwijs in het VMBO en in het MBO. U kunt dit schoolexamen opnemen in uw PTA. 
De Groen Proeven PvB’s zijn zowel te gebruiken bij het afdelingsprogramma landbouw als bij het intrasectorale programma landbouwbreed. 

Op de site www.groenproeven.nl  vindt u meer achtergrondinformatie met betrekking tot het werken met PvB’s in het VMBO.  
Iedere Proeve van Bekwaamheid bestaat uit twee delen:

· Het praktijkdeel; hierin voert de leerling een opdracht uit in de praktijk. In de 
praktijksituatie toont de leerling aan dat hij/zij competent is. 

· Het reflectiegesprek; in gesprek met de docent/examinator laat de leerling 
zien dat hij/zij zich bewust is van zijn/haar handelen en denken tijdens de 
uitvoering. Het reflectieniveau varieert per leerweg, BB, KB of GL. 
Organisatie en uitvoering

De PvB wordt altijd afgenomen in een praktijksituatie. Uitvoering 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

Bij beide geldt dat het belangrijk is dat de leerling de praktijksituatie als echt ervaart. 

In hoofdstuk 5 van deze docentenhandleiding treft u een organisatieschema, waarin u kunt zien wat u moet regelen ter voorbereiding, uitvoering en afsluiting van de PvB. 

Voor het afnemen van de PvB is het van belang dat u zelf competent bent in het observeren van leerlingengedrag en in het voeren van reflectiegesprekken met leerlingen. Daarnaast moeten uw leerlingen gewend zijn aan het voeren van deze gesprekken. 
1. De PvB in vogelvlucht
Verantwoording

De PvB ‘De Smaakpolitie’  is gebaseerd op de examenstandaard Voeding en Gezondheid van Groen Proeven (zie ook www.groenproeven.nl). Hierin kunt u ook terugvinden welke exameneenheden en eindtermen uit het geglobaliseerde examenprogramma ‘landbouw en landbouwbreed’ (versie 2) van LNV worden afgedekt met deze PvB.  

Werkprocessen en competenties
Met deze PvB worden de volgende werkprocessen en competenties uit de examenstandaard van Groen Proeven expliciet beoordeeld: 

	Kerntaken
	
	Werkprocessen

	
	
	

	1. Beheersen van productieprocessen
	
	1.3 De leerling (bereidt en )controleert een voedingsmiddel 

	2. Presenteren van voedingsmiddelen
	
	2.3 De leerling verstrekt informatie over voedingsmiddelen 

	4. Gebruiken, onderhouden en beheren van productiemiddelen en bijgebouwen 
	
	4.3 De leerling voert HACCP controles uit

	
	
	


	Competenties

	

	LB/LN/K2/7 Formuleren en rapporteren

	LB/LN/K2/8 Vakdeskundigheid toepassen

	LB/LN/K2/11 Onderzoeken

	LB/LN/K2/13 Plannen en organiseren


Competentiematrix
Hieronder treft u een schematisch overzicht van de verhouding tussen de werkprocessen en de benodigde competenties. 
	Competenties
	Competentiematrix

De Smaakpolitie

	LB/LN/K2/13 Plannen en organiseren
	LB/LN/K2/11 Onderzoeken
	LB/LN/K2/8 Vakdeskundigheid toepassen 
	LB/LN/K2/7 Formuleren en rapporteren 
	Werkprocessen
	

	x
	
	x
	
	1.3 De leerling (bereidt en) controleert een voedingsmiddel

	
	x
	x
	x
	2.3 De leerling verstrekt informatie over voedingsmiddelen 

	
	
	x
	x
	4.3 De leerling voert HACCP controles uit

	
	
	
	
	


2. De beoordeling van de PvB
Het reflectiegesprek 

Nadat de leerling de praktijkopdracht heeft uitgevoerd, voeren de docenten/examinatoren een reflectiegesprek met de leerling. Dit vindt plaats vóór de beoordeling. Het beeld dat naar voren komt uit het reflectiegesprek weegt mee in de eindbeoordeling van de PvB.
· Doel

Het reflectiegesprek moet duidelijk maken of de leerling zicht heeft op eigen presteren en vermogen. Met andere woorden: in hoeverre heeft de leerling een reëel beeld van zijn/haar eigen handelen (in de PvB)? Leerlingen moeten kunnen motiveren hoe en waarom ze gekozen hebben voor een specifieke aanpak. Zij kunnen verantwoorden welke keuzes ze gemaakt hebben. 
· Aanpak

De docent/examinator stelt open vragen aan de leerling. Deze vragen hebben met name betrekking op de keuzes die leerlingen hebben gemaakt, speciaal bij dilemma’s die zich kunnen voordoen. Leidraad hiervoor is de STAR methode (S= situatie, T = taak, A= actie, R= resultaat).  In bijlage 1 vindt u een schematische samenvatting van de STAR methode, met voorbeeldvragen per niveau. 

Procedure en beoordelingsformulier
De beoordeling van een PvB wordt altijd gedaan door twee examinatoren. Voor een zo objectief mogelijke beoordeling moet de tweede examinator een onafhankelijke persoon zijn:

- een onafhankelijke docent uit het VMBO;

- een onafhankelijke docent uit het MBO;

- iemand uit het bedrijfsleven. 
Beide examinatoren beoordelen onafhankelijk van elkaar de individuele leerling (ook wanneer de PvB in groepsverband is uitgevoerd). 

Let op: bij competentiegericht beoordelen moet de PvB  altijd eerst in zijn geheel beoordeeld te worden. De PvB moet duidelijk maken of de leerling de praktijksituatie kan worden toevertrouwd. Met andere woorden: is de leerling competent? 
Na hun individuele beoordeling komen beide examinatoren tot een gezamenlijk oordeel. Zij vullen samen het beoordelingsformulier in. Daarop geven zij aan wat goed is gegaan en waar de leerling nog aan moet werken. Hiermee geven de examinatoren een toelichting op de competentieontwikkeling van de leerling en de uitvoering van de werkprocessen. 

In het VMBO is het verplicht een schoolexamen te beoordelen met een cijfer. De docent/examinator geeft punten voor: 
· de voorbereiding (planning)

· de uitvoering (waarbij proces en product van belang zijn)

· het reflectiegesprek
Tot slot bespreken de examinatoren de beoordeling met de leerling. De leerling krijgt een kopie van het beoordelingsformulier.

U vindt het beoordelingsformulier in H6. Een nadere toelichting hierop treft u aan in H7. Hier vindt u per onderdeel (voorbereiding, uitvoering – proces en product -  en reflectie) hoeveel punten de leerling maximaal kan halen voor deze PvB. Dit is een advies puntentelling vanuit Groen Proeven. U kunt deze naar eigen inzicht aanpassen. 

3.Voorbereiding van de PvB
Voorwaarden voor deelname
De leerlingen moeten aan de volgende voorwaarden voldoen voordat zij aan deze PvB kunnen deelnemen:
· De leerling is bekend met het begrip HACCP en de functie ervan

· De leerling kent de basisregels voor hygiënisch en veilig werken in de keuken, en is dus in staat situaties te herkennen die hier niet aan voldoen

· De leerling kent de oorzaken van bederf van voedingsmiddelen
· De leerling kan etiketten met productinformatie lezen

De leerlingversie van de PvB - deel 1 en 2

De leerlingen worden ruim van te voren geïnformeerd over hun deelname aan de PvB. 
- Deel 1

Minimaal één week van te voren verstrekt u de leerlingen deel 1 van de leerlingversie van de PvB. Daarin staat uitgelegd wat een PvB is, welke competenties en werkprocessen worden beoordeeld en hoe een reflectiegesprek gaat. 

Als u ervoor kiest de PvB in groepsverband uit te voeren (soms moet dit zelfs), legt u de leerlingen uit hoe iedere leerling toch individueel beoordeeld wordt. U vertelt de leerling(en) altijd wie de examinatoren zijn.

- Deel 2

Bij aanvang van de PvB reikt u deel 2 van de leerlingversie uit. Deze bevat een beschrijving van de praktijksituatie en de bijlagen die de leerlingen nodig hebben bij de uitvoering. Een van die bijlagen is de werkplanning.

De leerlingen vullen voor het uitvoeren van de PvB de werkplanning in. Hierin beschrijven zij hoe zij de praktijksituatie gaan aanpakken. De leerlingen kunnen de ingevulde werkplanning laten zien aan/controleren door de docent/examinator. Deze geeft echter geen aanwijzingen ter verbetering. De werkplanning wordt besproken tijdens het reflectiegesprek. In bijlage 3 treft u de werkplanning aan. 
Tijdsduur
De leerlingen krijgen 10 minuten voor de voorbereiding van deze PvB..

De uitvoering van het praktijkdeel is afhankelijk van differentiatie en duurt maximaal  55 minuten.
Voor het reflectiegesprek moet u circa 10 minuten uittrekken. 

In totaal duurt deze PvB dus maximaal 75 minuten.
4.Organisatie en inrichting van de PvB 
De praktijksituatie

Door in een praktijksituatie te handelen kan de leerling aantonen dat hij/zij de benodigde competenties op het gewenste niveau kan toepassen, en dus de onderliggende (vak)vaardigheid en (vak)kennis beheerst. Dit kan zowel in de authentieke als de gesimuleerde omgeving.
Beschrijving praktijksituatie 
Onderstaande beschrijving helpt u met het verkrijgen van een totaalbeeld van de praktijksituatie, inclusief  een voorbeeld van een dilemma. Deze beschrijving verschilt daardoor van de beschrijving van de praktijksituatie in de leerlingversies. 

Het is de bedoeling dat u de praktijksituatie op de schuingedrukte onderdelen aanpast aan de werkelijke omgeving waarin de leerlingen de PvB uitvoeren. Ook voegt u een eigen dilemma in. 
Restaurant “het Landgoed” is het stagebedrijf waar de leerling stage loopt. De stagebegeleider heet Robert. Omdat er regelmatig controle is vanuit de Voedsel en Waren Autoriteit voert het bedrijf geregeld zelf HACCP-controles uit. 

Vandaag betrekt Robert de stagiair bij de HACCP-controle. Deze controle beperkt zich tot de opslag van voedingsmiddelen en de hygiëne in de keuken. Natuurlijk moeten Robert en zijn stagiair zich ook aan bepaalde hygiëneregels houden. Zo moet iedereen bijvoorbeeld zijn handen wassen en werkkleding dragen.
De stagiair voert de controle uit aan de hand van een checklist. Na afloop van de HACCP-controle bespreekt de stagiair zijn bevindingen met Robert. Niet alles blijkt in orde. Er liggen bijvoorbeeld voedselresten in de besteklade. Bij de controle van de opslag blijkt dat op bepaalde verpakte voedingsmiddelen de houdbaarheidsdatum ontbreekt. Ook staan er aangebroken, niet afgedekte verpakkingen in de opslag. Dit moet de stagiaire minimaal opgemerkt hebben (verbeterpunten). 
De evaluatie van het onderzoek is afhankelijk van het niveau van de stagiair: de BB leerlingen bespreken het met de stagebegeleider; de KB leerlingen bespreken het onderzoek met de stagebegeleider en schrijven vervolgens hun bevindingen op in een rapport; de GL leerlingen schrijven eerst een rapport, met aanbevelingen (acties op de gesignaleerde verbeterpunten) en bespreken dit met de stagebegeleider. 
Differentiatie van de praktijksituatie naar BB, KB en GL
De complexiteit van de praktijksituatie (bijvoorbeeld het soort dilemma) en de rol van de leerling (bijvoorbeeld de mate van zelfstandigheid) bepalen grotendeels het niveau van de PvB. Ook het advies voor de verdeling van de punten (en dus de beoordeling van de onderdelen van de PvB) is rekening gehouden met het niveau van de leerling. 

In de uitvoering van de PvB wordt de leerling op zijn niveau geconfronteerd met 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.
Per niveau vindt u hieronder  hoe de competenties zichtbaar worden in deze praktijksituatie.

Op BB niveau
LB/LN/K/2/7 Formuleren en rapporteren 

De leerling vult onder begeleiding een bestaande checklist in.
De leerling koppelt onder begeleiding zijn bevindingen terug naar het bedrijf.
LB/LN/K/2/8 Vakdeskundigheid toepassen
De leerling houdt rekening met HCCP-eisen.
LB/LN/K/2/11 Onderzoeken 

De leerling herkent onhygiënische en onveilige situaties. 

LB/LN/K/2/13 Plannen en organiseren 
De leerling voert de controle uit binnen  de beschikbare tijd.
Op KB niveau
LB/LN/K/2/7 Formuleren en rapporteren 

De leerling vult zelfstandig een bestaande checklist in

De leerling koppelt zijn bevindingen terug naar het bedrijf, zowel mondeling als schriftelijk
LB/LN/K/2/8 Vakdeskundigheid toepassen
 De leerling houdt rekening met HCCP eisen.

LB/LN/K/2/11 Onderzoeken 
De leerling herkent en benoemt onhygiënische en onveilige situaties en beschrijft verbeterpunten. 

LB/LN/K/2/13 Plannen en organiseren 

De leerling voert zelfstandig het onderzoek uit binnen de beschikbare tijd. 

De leerling geeft aan wanneer de beschikbare tijd niet gehaald kan worden.
.
Op GL niveau
LB/LN/K/2/7 Formuleren en rapporteren 

De leerling vult zelfstandig een checklist in

De leerling koppelt zijn bevindingen en verbeter- en actiepunten zelfstandig terug naar het bedrijf, zowel mondeling als schriftelijk. Hij/zij kan zijn aanbevelingen motiveren.
LB/LN/K/2/8 Vakdeskundigheid toepassen
De leerling houdt rekening met HCCP eisen en spreek andere er ook op aan.

LB/LN/K/2/11 Onderzoeken 
De leerling herkent, benoemt en beschrijft onhygiënische en onveilige situaties
De leerling beschrijft verbeterpunten en geeft aanbevelingen (acties op gesignaleerde verbeterpunten).
LB/LN/K/2/13 Plannen en organiseren 

De leerling voert het  onderzoek  uit  binnen de beschikbare tijd.

De leerling stuurt bij als de beschikbare tijd niet gehaald wordt of als er tijd over is.
5. Organisatieschema 
Wat wordt tijdens de PvB van u verwacht? En van de leerling? In onderstaand organisatieschema vindt u alle belangrijke acties van de leerling en de docent terug. Het schema bestaat uit drie onderdelen: 

· De voorbereiding. U vindt hier alle acties terug die nodig zijn ter voorbereiding van de 
daadwerkelijke uitvoering. 
· De uitvoering 
· De afsluiting (de reflectie en de beoordeling) 

Het schema dient als checklist om de PvB zo goed mogelijk te laten verlopen. U kunt het schema  aanpassen naar de eigen situatie. 
Voorbereiding PvB 
	Taak leerling

	Het goed lezen en begrijpen van deel 1 van de PvB


	Benodigdheden

	De opdracht, pen en papier


	Ruimte

	Lokaal geschikt voor voedselbereiding en -opslag




	Actie docent/examinator

	


Organiseren voorbereiding: 

· Deel 1 van de PvB doornemen en uitleggen aan de leerlingen 
Organiseren uitvoering:

· Zorg voor een kopie checklist (zie bijlage 3). 

· Regel werkkleding voor de praktijkruimte 

· Regel een stagebegeleider Robert 

· Zorg voor voedingsmiddelen die over datum zijn

· Zorg voor aangebroken voedingsmiddelen die niet afgedekt zijn.

· Zorg voor voedingsresten in de besteklade. 

· (zie checklist, bijlage 3, voor overige benodigdheden)

Organiseren reflectie: 

· reflectiegesprekken plannen en activiteit plannen voor leerlingen die moeten wachten.
	Tijdsplanning

	


De leerling krijgt 10 minuten voor de voorbereiding
Uitvoering 
	Taak leerling

	De leerling voert de controle uit volgens opdracht.

Hij/zij noteert zijn/haar bevindingen op de checklist en bespreekt deze met de stagebegeleider.

KB extra: de stagebegeleider schriftelijke aanbevelingen doen

GL extra: de stagebegeleider schriftelijke aanbevelingen doen, deze verdedigen en verbeterpunten motiveren. 


	Tijdsplanning

	
BB 55 minuten

KB 50 minuten

GL 40 minuten 


	Benodigdheden

	Checklist

Pen

Voorgeschreven werkkleding 


	Ruimte

	Authentieke situatie: 
Operationele keuken met opslag van voedingsmiddelen

Gesimuleerde situatie: 
Een praktijkruimte die zodanig is ingericht, dat de authentieke situatie zo goed mogelijk wordt nagebootst


	Actie docent/examinator

	Observeren en beoordelen van de uitvoering (en dus geen aanwijzingen geven aan de leerlingen en ook geen vragen beantwoorden)


	Actie opdrachtgever

	Zie praktijksituatie


	Dilemma’s
Op BB niveau:
Hoe streng moet ik zijn als controleur?

Op KB niveau:
Hoe streng moet ik zijn als controleur?

Op GL niveau:
Hoe streng moet ik zijn als controleur?

De stagebegeleider is het niet eens met de conclusies van de leerling en gaat met hem/haar in discussie.

	


Afsluiting: reflectie en beoordeling  


Reflectie

	Taak leerling

	De leerling blikt terug op alle uitgevoerde handelingen en reflecteert op het eigen functioneren gedurende de opdrachten. Belangrijk hierbij is dat de leerling gemaakte keuzes kan toelichten en onderbouwen.


	Tijdsplanning

	Het reflectiegesprek duurt ongeveer 10 minuten per leerling.


	Actie docent/examinator

	· Gerichte vragen stellen
· Doorvragen bij half onderbouwde antwoorden
Als voorbereiding op het reflectiegesprek is het handig om de STAR-methode door te nemen (zie bijlage 1). Maak tijdens ieder gesprek aantekeningen, zodat u later gemakkelijker een eindoordeel  kunt  opstellen. Het reflectiegesprek kan per individuele leerling of per groep afgenomen worden. Wij raden aan om dit per leerling individueel te doen.



Beoordeling

	Actie docent/examinator

	Onafhankelijk van elkaar komen beide examinatoren tot een oordeel (competent of niet). Vervolgens vullen zij samen het beoordelingsformulier in. Aansluitend bespreken de examinatoren de uitslag met de leerling.


	Tijdsplanning

	De beoordelingsbespreking duurt circa 5 minuten.


6. Beoordelingscriteria
Hieronder vindt u per onderdeel van de PvB hoeveel punten
 de leerlingen maximaal kunnen halen als zij de werkzaamheden goed uitvoeren. Deze uitwerking kunt u als leidraad gebruiken bij het invullen van het beoordelingsformulier.  
Beoordelingscriteria BB leerlingen
	Onderdeel
	Maximaal aantal punten
	 Beoordelingscriteria

	Voorbereiding
	20
	De leerling kan zijn werk plannen en 
organiseren 

	Uitvoering  
           - Proces
           - Product
	10


50
	De leerling draagt de voorgeschreven werkkleding 
De leerling vult de checklist onder begeleiding duidelijk in en koppelt bevindingen terug aan het bedrijf 

	Reflectiegesprek
	20
	De leerling heeft zicht op eigen 
handelen en denken.


Beoordelingscriteria KB leerlingen
	Onderdeel
	Maximaal aantal punten
	 Beoordelingscriteria

	Voorbereiding
	20
	De leerling kan zijn werk plannen en 
organiseren 

	Uitvoering  
           - Proces
           - Product
	10
45
	De leerling draagt de voorgeschreven werkkleding 
De leerling vult de checklist duidelijk in en koppelt bevindingen mondeling en schriftelijk terug aan het bedrijf 

	Reflectiegesprek
	25
	De leerling heeft zicht op eigen 
handelen en denken.


Beoordelingscriteria GL leerlingen 
	Onderdeel
	Maximaal aantal punten
	 Beoordelingscriteria

	Voorbereiding
	20
	De leerling kan zijn werk plannen en 
organiseren 

	Uitvoering  
           - Proces
           - Product
	5


45
	De leerling draagt de voorgeschreven werkkleding 
De leerling vult de checklist duidelijk in en koppelt bevindingen mondeling en schriftelijk terug aan het bedrijf. De leerling geeft verbeterpunten aan en kan deze motiveren.


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


8. Omrekentabel

Omrekentabel: van puntentotaal naar cijfer

De smaakpolitie
	Totaal aantal punten
	
	Cijfer

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..

	…..
	
	…..


Cesuur

In totaal zijn er  100 punten te behalen. Voor een voldoende (5,5) moeten minimaal  55 punten behaald worden.

9. Bijlagen

Overzicht bijlagen: 

	Bijlage 1
	Voorbeeldvragen reflectiegesprek volgens STAR

	Bijlage 2
	Beoordelingsformulier (tweezijdig)

	Bijlage 3
	Werkplanning

	Bijlage 4
	Voorbeeld checklist


Voorbeeldvragen Reflectiegesprek PvB 

	
	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 heb je genomen?

	
	
	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 niet?

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

	
	
	Eigen perspectief 
	Hoe vond je het?
	Hoe vond je het en waarom?
	Wat heeft je gemotiveerd?

Waar ben je trots op?


Beoordelingsformulier  ‘De smaakpolitie’               

	Naam leerling:
	Klas en leerweg:

	……………………………………….
	……………………………………….

	Examinator(en):
1.……………………………………….

2.……………………………………….
	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 aantalpunten1

	Voorbereiding (werkplanning)
	…..
	…..

	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)?
	…………..

………….

………….
	…………..

………….

……….

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

	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 Smaakpolitie

	LB/LN/K2/13 Plannen en organiseren
	LB/LN/K2/11 Onderzoeken
	LB/LN/K2/8 Vakdeskundigheid toepassen 
	LB/LN/K2/7 Formuleren en rapporteren 
	Werkprocessen
	

	x
	
	x
	
	1.3 De leerling (bereidt en) controleert een voedingsmiddel

	
	x
	x
	x
	2.3 De leerling verstrekt informatie over voedingsmiddelen 

	
	
	x
	x
	4.3 De leerling voert HACCP controles uit

	
	
	
	
	


Werkplanning (voor de leerlingen)
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. 

Werkplanning     Proeve van Bekwaamheid ‘De smaakpolitie’
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.
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………

Voorbeeld checklist PvB ‘De smaakpolitie’

Restaurant “het Landgoed”.
Datum: 

Ingevuld door: 
Zet een kruisje in het vakje: G (goed)  / V (voldoende) / O (onvoldoende) of  N (niet van toepassing) als je het niet kunt beoordelen.

Schrijf bij ieder onderdeel verbeterpunten op.
Product en verpakkingen
























 






 
G   V   O   N

	De producten zijn vers en fris


	
	         
	
	

	De verpakking is afdoende (dus geen losse, onafgedekte producten).


	
	
	
	

	De verpakkingen zijn schoon en onbeschadigd


	
	
	
	

	De omverpakkingen (kratten en dergelijke) zijn schoon en onbeschadigd. 


	
	
	
	

	Alle producten zijn voorzien van een volledig etiket. 


	
	
	
	

	De producten en verpakkingen zijn vrij van schimmelvorming en/of ongedierte.   
	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




.

Bewaartemperatuur 
















  















   
G   V  O  N

	De koelingen zijn ten hoogste 7 °C


	
	         
	
	

	De vriezers zijn ten hoogste – 18 °C


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 


Bewaarduur en codering 
















 















  
G   V  O  N

	Alle producten zijn voorzien van een productie-of houdbaarheidsdatum.
	
	         
	
	

	De producten worden volgens het ‘first in – first out’ principe opgeslagen. 
	
	
	
	

	Alle producten zijn gedateerd. 


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




Afval opslaan en verwijderen 






























     
 
 G   V  O  N

	Afval wordt minimaal één maal per dag verwijderd.

 
	
	         
	
	

	Verwijderen gebeurt op het moment dat er geen handelingen met voedsel meer plaatsvinden. 
	
	
	
	

	Voor het vervoeren van afval worden gesloten afvalzakken gebruikt


	
	
	
	

	Voor het vervoeren van afval worden gesloten containers gebruikt. 


	
	
	
	

	De vuile en schone lijnen worden gescheiden


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




Ongediertebestrijding















  














             
G   V   O  N

	Er zijn geen sporen van ongedierte gesignaleerd.


	
	         
	
	

	De toegangswegen voor ongedierte zijn versperd. 


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




Vaste apparatuur in de werkruimte



















  

G  V   O   N

	De apparatuur is zodanig opgesteld dat schoonmaak rondom en eronder mogelijk is.
	
	         
	
	

	De in - en uitvoerpunten zijn water- en ongediertedicht afgewerkt


	
	
	
	

	De vaste apparatuur is hangend aan de muur of verrijdbaar


	
	
	
	

	De staande apparatuur is op een sokkel geplaatst


	
	
	
	

	Er is een naadloze plaatsing tegen wanden


	
	
	
	

	Er zitten geen kitranden tussen de verschillende werkunits. 


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




Handenwasgelegenheden































   
G  V   O   N

	Er zijn in de bedrijfsruimte voldoende handenwasgelegenheden


	
	         
	
	

	Zeep en eenmalige handdoekjes zijn aanwezig. 


	
	
	
	

	De handenwasgelegenheid is voorzien van elleboog- of kniebediening of elektrisch oog. 
	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 




Apparatuur en werkmateriaal 
 






























  
G   V  O  N

	De apparatuur is onbeschadigd, in goede staat.


	
	         
	
	

	De nieuwe apparatuur is voorzien van een CE-keurmerk


	
	
	
	

	De apparatuur is gemakkelijk schoon te maken en te desinfecteren


	
	
	
	

	De apparatuur heeft geen scherpe randen of onbereikbare hoekjes


	
	
	
	

	De apparatuur is verrijdbaar als deze in meerdere ruimten wordt gebruikt. 
	
	
	
	

	Klein materiaal is goed schoon te maken en zo nodig te desinfecteren.
	
	
	
	

	Klein materiaal is wasbaar in de vaatwasmachine. 


	
	
	
	

	Klein materiaal is niet beschadigd


	
	
	
	

	De stellingen in de bereidruimte zijn vervaardigd van rvs of kunststof.

 
	
	
	
	

	Het magazijn is voorzien van voldoende stellingen


	
	
	
	

	De werktafels verkeren in goede staat. 


	
	
	
	

	De werktafels zijn glad en afwasbaar. Ze zijn vervaardigd van rvs. 


	
	
	
	

	De werktafels zijn voorzien een waterkering


	
	
	
	

	De werktafels zijn hangend of verrijdbaar. 


	
	
	
	

	De werktafels hebben geen naden in het werkoppervlak. 


	
	
	
	

	De werktafels hebben goed sluitende kastjes


	
	
	
	

	Punten ter verbetering (KB en GL): 



















� Dit is een advies puntentelling vanuit Groen Proeven





1

