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De smaakpolitie
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

· 1. Werkplanning

· 2. Checklist
DEEL 1: Voorbereiding op de PvB De smaakpolitie
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. Formuleren en rapporteren

2. Vakdeskundigheid toepassen

3. Onderzoeken
4. Plannen en organiseren 
Zoals je weet noemen we dit competenties.

Dit ga je doen in het praktijkdeel

1. Je controleert voedingsmiddelen
2. Je geeft informatie over voedingsmiddelen

3. Je voert een HACCP controle uit 
Dit ga je bespreken in het reflectiegesprek

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

1. Wat was je opdracht?
2. Welke eisen stelde je opdrachtgever?

3. Was de checklist duidelijk genoeg voor je?

4. Waar had je hulp bij nodig?
2. De organisatie van de PvB
Je voert deze PvB uit op #datum en tijdstip invullen#
Voor de voorbereiding krijg je 10 minuten

Voor het praktijkdeel krijg je  50 minuten. 

Het reflectiegesprek duurt ongeveer 10 minuten.

In totaal duurt de PvB maximaal 70 minuten (1 uur en 10 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: #vul hier in wie de examinatoren zijn#

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 smaakpolitie’                   
	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)
	………….
	………….

	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

	
	
	
	
	


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
	 Uitleg

	Voorbereiding
	10
	Je maakt een werkplanning 

	Uitvoering  
           - Proces
          



 - Product
	10




45
	Je draagt de juiste werkkleding

Je vult de checklist duidelijk in.
Je geeft aan wat er verbeterd kan worden. 
Je bespreekt dit met je opdrachtgever en schrijft er een rapport over.

	Reflectiegesprek
	25.
	Als de opdracht klaar is stelt de examinator je er vragen over.



In totaal kun je 100 punten behalen. 

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


De smaakpolitie
DEEL 2. De uitvoering van de PvB

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


Klas:


……………………………..……………

Datum:

……………………………..……………

1. De praktijksituatie:
Je loopt stage bij restaurant “Het Landgoed”. 

Je stagebegeleider is Robert. Hij is de bedrijfsleider. 

Het restaurant krijgt binnenkort een controle van de Voedsel en Waren Autoriteit.

Robert wil zeker weten dat alles goed in orde is.

Daarom vraagt hij jou om een inspectie uit voeren in de keuken en de voedselopslag.

Je krijgt van hem een checklist (bijlage 2).

Met deze checklist inspecteer jij op hygiëne en voedselveiligheid. 
Je geeft aan wat er verbeterd kan worden.
Robert is gewoon aan het werk. Hij is dus in de buurt.

Jullie spreken af dat je na de inspectie de checklist aan Robert laat zien en bespreekt. 

Daarna schrijf je jouw bevindingen en conclusies op. 

Dit rapport is voor de administratie van het restaurant.

Bijlage 1 Werkplanning PvB De smaakpolitie

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

…………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………




Bijlage 2 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: 




.

Bewaartemperatuur 
















  















   





      G   V   O   N

	De koelingen zijn ten hoogste 7 °C


	
	         
	
	

	De vriezers zijn ten hoogste – 18 °C


	
	
	
	

	Punten ter verbetering: 


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: 




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: 




Ongediertebestrijding















  














             





     G   V    O    N

	Er zijn geen sporen van ongedierte gesignaleerd.


	
	         
	
	

	De toegangswegen voor ongedierte zijn versperd. 


	
	
	
	

	Punten ter verbetering: 




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: 




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: 




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: 
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