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Leerplandoelen 
[bookmark: _Toc129286750][bookmark: _Toc130659526]4.1 Overkoepelende vaardigheden in brood- en banketbakkerij
	LPD
	Handboeken MJP
	blz

	De leerlingen lichten verschillende uitbatingsvormen toe waar brood- en banketbakkerijproducten op grote schaal worden geproduceerd.
	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 4 Marketing
	

34 – 47 

	[bookmark: _Toc129286752]De leerlingen volgen de procedures op bij het uitvoeren van activiteiten in brood- en banketbakkerij.
	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 8 Regelgeving autocontrole

Stap 22 Personeelsbeleid
	
71 – 88

249 - 257 

	De leerlingen begeleiden medewerkers in functie van het productieproces.
	
	

	De leerlingen analyseren de samenstelling en berekenen de voedingswaarde van brood- en banketbakkerijproducten.
	
	

	[bookmark: _Ref125557467][bookmark: _Toc129286754]De leerlingen stellen een verkoopassortiment samen in functie van de doelgroep.
	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 18 Producten klaarmaken voor verkoop
	
209 – 221



[bookmark: _Toc129286756][bookmark: _Toc130659527]4.2 Voorbereidende werkzaamheden in brood- en banketbakkerij
	LPD
	Handboeken MJP
	blz

	[bookmark: _Ref125557700][bookmark: _Toc129286757]De leerlingen plannen, organiseren en bereiden het productieproces voor.
	
Bakkerij 4de druk
Hoofdstuk 2 Groot en klein materiaal 
Hoofdstuk 3 Basisgrondstoffen

Banketbakkerij 4de druk
Hoofdstuk 2 Klein materiaal 
Hoofdstuk 3 Basisgrondstoffen


	

17 – 28

29 – 60

21 – 24
25 – 56 



	[bookmark: _Ref125556437][bookmark: _Toc129286758]De leerlingen selecteren grondstoffen op basis van assortiment, kwaliteit, bewerkingsstadium, houdbaarheid, seizoen- en marktaanbod, duurzaamheid, voedingswaarde, toepassingsmogelijkheden en kostprijs.
	
	

	[bookmark: _Ref124500544][bookmark: _Toc129286759]De leerlingen selecteren en hanteren materieel met aandacht voor eigenschappen, gebruik, werking en kostprijs.
	
	

	[bookmark: _Ref124499785][bookmark: _Toc129286761]De leerlingen passen technieken toe bij het bereiden, verwerken en afbakken van klassieke en hedendaagse bakkerijproducten.
· [bookmark: _Hlk128474080]brood, harde luxe, zachte luxe, gerezen bladerdeeg, desemproducten, taarten en gezondheidsgerelateerde producten.
	Bakkerij 4de druk
Recepten aansluitend bij de bereidingen uit de hoofdstukken 5 t/m 11
	

83 – 340 

	[bookmark: _Ref128046499][bookmark: _Toc129286762]De leerlingen passen technieken toe bij het bereiden van koude en warme crèmes en controleren de binding en de structuur.
	
	

	[bookmark: _Ref124500632][bookmark: _Toc129286763]De leerlingen passen technieken toe bij het bereiden, verwerken en afbakken van klassieke en hedendaagse banketbakkerijproducten.
[bookmark: _Hlk128474174]Vetdeeg, kookdeeg, bladerdeeg, biscuitbeslag, cakebeslag, bladerdeeg, schuimen, crèmes en mousses, gezondheidsgerelateerde producten.
	Banketbakkerij 4de druk
Hoofdstukken 5 - 8
	
113 - 236


	[bookmark: _Ref124501072][bookmark: _Toc129286764]De leerlingen maken eenvoudige consumptie-ijsbereidingen.
	Banketbakkerij 4de druk
Hoofdstuk 11 Consumptie-ijs

	
377 – 412

	[bookmark: _Ref125558506][bookmark: _Toc129286765]De leerlingen passen basistechnieken toe bij het verwerken van chocolade, marsepein en suiker tot eenvoudige producten.
	Banketbakkerij 4de druk
Hoofdstuk 10 Technieken voor het verwerken van chocolade
	
357 - 376

	[bookmark: _Ref124499833][bookmark: _Toc129286766]De leerlingen passen technieken toe bij het afwerken van bakkerij- en banketbakkerijproducten met aandacht voor kwaliteit en creativiteit.
	Banketbakkerij 4de druk
Hoofdstuk 4 Garneren, dresseren, maskeren en boetseren

	
57 - 112

	De leerlingen ontwikkelen een nieuw of aangepast product op basis van de reeds verworven vaardigheden en kennis.

	
	

	[bookmark: _Ref125358634]De leerlingen voeren vergelijkende testen uit en sturen het productieproces bij.
	
	



[bookmark: _Toc129286768][bookmark: _Toc130659529][bookmark: _Hlk124502488][bookmark: _Toc133503717]4.3  Klantgericht handelen en zakelijke dienstverlening
	[bookmark: _Toc129286769]De leerlingen versnijden, verpakken en presenteren de afgewerkte producten in de verkoopruimte.
[bookmark: _Ref124500000][bookmark: _Toc129286770]De leerlingen informeren klanten over het verkoopassortiment.
	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stappen 18, 19, 20
	
209 - 236

	[bookmark: _Toc129286771]De leerlingen nemen de bestelling op, verkopen en rekenen af.
	
	



[bookmark: _Toc129286772][bookmark: _Toc130659530]4.4 Economisch en duurzaam handelen
	LPD
	Handboeken MJP
	blz

	[bookmark: _Ref125557790][bookmark: _Toc129286773]De leerlingen gaan duurzaam om met productiemiddelen.

	
	

	[bookmark: _Ref125557811]De leerlingen berekenen de kostprijs en verkoopprijs van een product en motiveren de prijszetting.

	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 21
21.4 Kostprijsberekening
	

238 – 244 

	[bookmark: _Ref124501807][bookmark: _Toc129286775]De leerlingen ontvangen, controleren en beheren goederen.

	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 11 Hygiëne bij ontvangst en opslag
	117 - 134

	[bookmark: _Toc129286776]LPD 23        De leerlingen maken een bestelbon op.

	
	



[bookmark: _Toc129286777][bookmark: _Toc130659531]4.5 Voedselveilig en arbeidsveilig handelen
	LPD
	Handboeken MJP
	blz

	1. [bookmark: _Ref124500201]De leerlingen schrijven procedures voor voedselveiligheid uit en passen het autocontrolesysteem toe.

	Bakkerij 4de druk
Hoofdstuk 1
1. persoonlijke hygiëne
2. risicoanalyse in de bakkerij
Banketbakkerij 4de druk
idem
Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 8 Regelgeving autocontrole in mijn bakkerij
Stap 12 Afvalbeheer
Stap 13 Veiligheid op de werkvloer
Stap 15 HACCP- en GMP-normen

	

13
14 – 15

15 - 20

71-88
135-145
147-171
185-189

	[bookmark: _Toc129286779]De leerlingen reinigen materieel en ruimtes en stemmen de techniek, hoeveelheid en soort schoonmaakproduct af op de reinigingsopdracht en de graad van vervuiling.

	
	

	[bookmark: _Ref124500212][bookmark: _Toc129286780]LPD 26       De leerlingen respecteren de veiligheidsregels bij gebruik van materieel en hebben aandacht voor ergonomie en veiligheid van zichzelf en anderen.
	Ondernemen voor (banket)bakkers 4de druk
Stap 10 Materieel en materiaal

	
101- 115 
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