Praktijk Opdracht voor les 14.8  (duur 4 lesuren)

Koken

We hebben de afgelopen lessen veel droog geoefend. Maar om het toch zo echt mogelijk na te oefenen en om het zo leuk mogelijk te maken gaan we nu een praktijk opdracht doen waarbij we echt koken, tafel dekken, gasten ontvangen, debarrasseren en de cliënten weer uitgeleiden doen.

De opdracht die nu voor je ligt is een grote gecombineerde opdracht. Omdat deze opdracht gecombineerd is komen er een aantal gebieden uit de gezondheidszorg aan bod. Zo komen de onderdelen:

· Het plannen van processen.

· Hygiëne en HACCP

· Het omgaan met cliënten

· Het verzorgen van cliënten

· Het dekken van de tafel

· Het verzorgen van een maaltijd

· Het debarrasseren van de tafel

Het doel van deze opdracht is dat het ene deel van de klas voor het andere deel van de klas gaat koken.

Deel I

Hieronder staat een lijst met opdrachten die je voor het eerste deel van de opdracht moet doen. Lees (eerst de opdracht) goed (door) dit voorkomt fouten en zo doende ook een hoop extra werk.

1. Binnen groep die gaat koken moeten een aantal functies verdeelt worden. Zo moet er door een aantal lln gekookt worden, een ander deel zorgt er voor dat de tafel gedekt wordt en weer andere ontvangen de cliënten en verder heeft één of twee personen de leiding. Als eerste stel je iemand aan die de leiding heeft daarna verdeel je de andere functies. 

2. Het tweede onderdeel voor de groep die gaat koken is als volgt: je gaat zorgen voor de juiste recepten zodat je deze kunt gebruiken bij het koken.

3. Je maakt een werkplanning voor de hele middag. In deze werkplanning staat op welk tijdstip wie wat kookt, wie op welk tijdstip de tafeldekt, afruimt, afwast en de spullen opruimt wie de gasten haalt en hoe laat etc.

4. Je maakt voor elke tafel (hieraan zitten maximaal 4 personen) een menukaart.

5. Je maakt een tekening van de indeling voor het lokaal.

6. Je maakt een grondstoffen en benodigdhedenlijst. Op de grondstoffenlijst staat hoeveel grondstoffen je nodig heb om te koken. En op de benodigdhedenlijst staat wat je aan borden en bestek nodig hebt. 

7. Van al deze gegevens maak je een draaiboek dat je op de middag, zelf kunt gebruiken. Let alleen wel op dat alles wat in het draaiboek moet staan er ook in staat. Dit draaiboek lever je voor de vrijdag dat je moet koken bij mij in. Dit mag digitaal naar je docent mailen.

