Maaltijdbereiding

Les 6
Eindopdracht maaltijd bereiden

Leerdoelen:
· Zelfstandig een maaltijd voorbereiden en bereiden
· Kostprijsberekening

· Verslag maken
Eindopdracht VAP  (dSe 7)
Maaltijd bereiden

Vorm een groepje van drie of vier leerlingen

Per leerling krijg je een budget van € 2,00.

Het geld van je groepje doe je bij elkaar in één pot.

Je moet hiervan een drie-gangen menu bereiden,
bestaande uit soep, hoofdgerecht en nagerecht.

Van de totale opdracht wordt een groepsverslag gemaakt.

De maaltijd moet aan de volgende voorwaarden voldoen:

SOEP

Toegestaan is een poedersoep (bijv. Honig , Knorr ),
maar daaraan moet je nog wel een aantal extra ingrediënten toevoegen.

Natuurlijk mag je de soep ook volledig zelf maken.
Niet toegestaan is kant-en-klare soep uit blikverpakking of cup-a-soup
HOOFDGERECHT 

Het hoofdgerecht dient te bestaan uit minimaal drie onderdelen.
Bijvoorbeeld aardappelen, groente, vlees. 
In plaats van vlees zou je ook vis of ei kunnen bereiden.

Leerlingen die vegetarisch zijn nemen bijvoorbeeld een vleesvervanger.
Ook rijst of macaroni is toegestaan, mits je maar drie verschillende onderdelen maakt.

(dus geen éénpans maaltijd) 
Als een van de onderdelen van het hoofdgerecht mag je  eventueel (diepvries)patat bakken.
Niet toegestaan zijn kant-en-klare gerechten. (Als je bijvoorbeeld saté wilt bereiden dan dien je dat zelf te maken.) Blik- of potgroente is ook niet toegestaan.
Bij twijfel altijd even de docent vragen!

NAGERECHT 
Het nagerecht mag op melk- of fruitbasis.
Ook hiervoor geldt dat je geen kant-en-klaar gerecht mag nemen zoals toetje uit een pakje.
Wel toegestaan is instant pudding (poeder), maar natuurlijk kun je ook de vla maken zoals we dat in de les hebben geleerd.

IJs mag ook, maar daar moet je dan nog wel iets aan toevoegen. (zelfgemaakte slagroom en/of stukjes fruit).
Voorbereiding:

- 
Vorm een groepje van drie of vier leerlingen.

- 
Dit groepje moet het met elkaar eens worden over de te bereiden maaltijd.


Houd hierbij uiteraard wel rekening met je budget.

-
Zorg voor een goede werkverdeling.

- 
Ga op zoek naar recepten van de te maken gerechten. Je kunt deze recepten 
vinden in kookboekjes of op Internet. 

Deze recepten moeten bij het verslag gevoegd worden.

-
Aan de hand van de recepten maak je een boodschappenlijstje. Probeer ook een 
zo goed mogelijke inschatting te maken van de hoeveelheden per persoon.


Het boodschappenlijstje moet in het verslag.
-
Maak ook aan de hand van de recepten een duidelijke planning. 

Probeer zo goed mogelijk in te schatten hoe lang je met bepaalde gerechten 
bezig bent. Bepaal daaruit ook de volgorde van bereiden.  


Let op: de drie gerechten uit het hoofdgerecht dienen gelijktijdig klaar te zijn!


De planning moet uiteraard ook in het verslag.

-
Spreek af waar en wanneer je boodschappen doet. 


Het is eventueel mogelijk om vlak voor de les boodschappen te doen in 
Buitenpost.  Als je ’s ochtends VAP hebt dan dien je voor 9.00 uur aanwezig te 
zijn in de les.  Heb je ’s middags VAP dan moet je voor 13.30 uur binnen zijn. 

Vertel in het verslag in welke winkel je geweest bent.

-
Bewaar je kassabonnetjes goed, want in het verslag moet een kostenberekening 
worden gemaakt.

Uitvoering:
-
In de les maak je de drie-gangen maaltijd met je groepje aan de hand van je 
recepten en je planning. Daarvoor krijg je van de docent een praktijkcijfer.

-
Zorg  voor een juist gedekte tafel.

-
Maaltijd met je groepje opeten en beoordelen.

-
Na afloop wordt alles natuurlijk piekfijn afgewassen en opgeruimd. 

Ook dit telt uiteraard mee voor het praktijkcijfer.
Het verslag:

Er wordt één verslag per groepje ingeleverd.
Het verslag moet bestaan uit:

-
Voorpagina



namen, datum en eventueel een illustratie

-
Inhoudsopgave

-
Inleiding



hierin moet je vertellen waarover het verslag gaat

-
Hoofdstukken



*
de maaltijd



*
recepten



*
boodschappenlijstje  (ingrediënten)



*
planning



*
winkel





- in welke winkels ben je geweest





- vertel ook wat je van de winkels vond


*
kostenberekening aan de hand van kassabonnen.





- reken de kosten per persoon uit.



*
evaluatie van de maaltijdbereiding





- ging alles wel zoals je gepland had?





- heeft iedereen voldoende meegewerkt?





- wat zou je achteraf anders doen?



*
beoordeling van je maaltijd.





- was de maaltijd lekker





- wat ging goed, wat ging minder?





- geef ook een rapportcijfer op je gerechten

-
Slotwoord

-
Literatuuropgave



- welke boeken heb je gebruikt?



- welke internetsites heb je geraadpleegd? 
Beoordeling:

De docent beoordeeld de volgende onderdelen:

Theoriecijfer  (=groepscijfer)
- het verslag


- zijn alle onderdelen van het verslag op de juiste wijze uitgevoerd?


- hebben alle groepsleden meegedaan?


- netheid

Praktijkcijfer  (= individueel cijfer)
- uitvoering van de maaltijdbereiding volgens recepten en planning
- gebruik van hulpmiddelen zoals oven, friteuse, gasfornuis

- gebruik van het juiste keukengereedschap

- tafeldekken

- opruimen en hygiëne

- de originaliteit van de maaltijd

theoriecijfer  +  praktijkcijfer  =  dSe 7
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