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Startdocument individueel opleidingsplan Grootkeuken en catering
Voor de start van het duale traject wordt het individueel opleidingsplan samen met de mentor opgemaakt. Daarin zijn alle leerplandoelen van het specifiek gedeelte en een eventuele concretisering ervan opgenomen. Als ook leerplandoelen van de algemene vorming worden gerealiseerd op de werkplek, moeten die ook worden opgenomen in het individueel opleidingsplan. Het is belangrijk dat de leerplandoelen integraal worden overgenomen in het individueel opleidingsplan, met inbegrip van eventuele opsommingen of afbakeningen. 
De concretisering van de leerplandoelen kan onder meer vorm krijgen vanuit de expertise van de leraar, uitwisseling met andere leraren binnen of buiten de eigen school en wenken uit het leerplan. Bij de concretisering van de leerplandoelen is het belangrijk dat er een goede balans wordt gezocht tussen voldoende duidelijke activiteiten enerzijds en het vermijden van een te gedetailleerde opsomming anderzijds. Voor aanvang van het traject van de leerling wordt er afgesproken welke leerplandoelen en onderliggende activiteiten kunnen worden bereikt op de werkplek, op school en/of bij een externe organisatie (bv. opleidingscentrum van een sector of VDAB). Die taakverdeling maakt deel uit in het individueel opleidingsplan. Eenzelfde leerplandoel kan op meerdere plaatsen aan bod komen. Daarnaast kan er in het individueel opleidingsplan ook een planning opgenomen worden. 
	
	
	



	
	
	



De opmaak van een individueel opleidingsplan is verplicht.  Het individueel opleidingsplan legt de basis voor de samenwerking tussen school, werkplek en individuele leerling en is een belangrijk instrument voor zowel leerling, leraar als mentor om het hele opleidingstraject van de leerling op te volgen en bij te sturen.
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	Naam leerling


	Klas


	Naam trajectbegeleider(s)


	Naam mentor


	Naam leerwerkplek


	Startpositie leerling: informatie vanuit voorgaande jaren/screening
Sterke punten:



Werkpunten:



Tips om verdere ontwikkeling van competenties te ondersteunen:









	
	School
	Werkplek
	Extern
	Planning
	Uitgevoerd?
	Aandachtspunten
Afspraken op maat van de leerling – school – werkplek, in functie van de individuele leerlijn

	LPD 1 De leerlingen vergelijken uitbatingsvormen in grootkeuken en catering op het vlak van doelgroep, organisatie, infrastructuur en assortiment.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	LPD 2 De leerlingen volgen de procedures op bij het uitvoeren van activiteiten in de grootkeuken.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	LPD 3 De leerlingen nemen verantwoordelijkheden op binnen het team door instructie en feedback te geven en door te motiveren.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	4 De leerlingen ontleden menu's en gerechten met aandacht voor diëten en menuplanning.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	5 De leerlingen ontwerpen een oplossing voor een probleem of een uitdaging door wetenschap, wiskunde of technologie geïntegreerd aan te wenden binnen de context van grootkeuken en catering.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	6 De leerlingen plannen, organiseren en bereiden eigen activiteiten voor.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	7 De leerlingen selecteren grondstoffen en convenienceproducten op basis van assortiment, kwaliteit, bewerkingsstadium, houdbaarheid, seizoen- en marktaanbod, duurzaamheid, voedingswaarde, toepassingsmogelijkheden en kostprijs.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	

	8 De leerlingen selecteren en hanteren het belangrijkste grootkeukenmaterieel met aandacht voor eigenschappen, gebruik, werking en kostprijs.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	9 De leerlingen bereiden de grondstoffen voor en versnijden ze manueel en machinaal.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	10 De leerlingen passen grootkeukentechnieken toe en motiveren de keuze van die technieken op het vlak van methode, toepassing en voedingswaarde.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	11 De leerlingen maken basisbereidingen en afleidingen klaar. 
(Fonds, koude en warme basissausen, basisbindmiddelen, samengestelde boters)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	12 De leerlingen maken gerechten klaar in functie van de doelgroep en beoordelen de smaak en kwaliteit van de bereiding en het eindproduct in verschillende kooksystemen.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	13 De leerlingen passen diverse dresseertechnieken toe voor op het bord en op het buffet.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	14 De leerlingen verzorgen de maaltijddistributie in verschillende systemen.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	15 De leerlingen bedienen gasten met aandacht voor principes van gastvriendelijkheid.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	16 De leerlingen gaan duurzaam om met productiemiddelen.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	17 De leerlingen verklaren hoe de verkoopprijs van een gerecht of menu tot stand komt. 
(Foodcost en wastecost, principes van prijszetting)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	18 De leerlingen ontvangen, controleren en beheren goederen. 
(opvolging voorraad (FIFO, FEFO, TGT, THT); vaststellen van tekorten en doorgeven van bestellingen (inventaris); soorten voorraadkamers en vereisten; wettelijke bepaling m.b.t. etiketteren van niet voorverpakte producten en vermelding van allergenen; verpakken en bewaartechnieken)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	19 De leerlingen maken een bestelbon op.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	20 De leerlingen passen de HACCP-procedures toe. 
(Respecteren van stromen en zones (flow van grondstof, personen, verpakking en afval); temperatuurbewaking en registratie van ontvangst tot product (koude en warme keten); autocontrole, traceerbaarheid, meldingsplicht, GMP en GHP, PVA en CCP; gevaren (fysisch, chemisch, biologisch en allergenen).)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	21 De leerlingen reinigen materieel en ruimtes en stemmen de techniek, hoeveelheid en soort schoonmaakproduct af op de reinigingsopdracht en de graad van vervuiling.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	22 De leerlingen respecteren de veiligheidsregels bij gebruik van materieel en hebben aandacht voor ergonomie en veiligheid van zichzelf en anderen.
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