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Rekenen voor Gastheerschap
TAAK 1
KENNISMAKENMET REKENEN IN EEN RESTAURANT

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. ontdek je welke rekentaken je hebt bij Gastheerschap.

In deze taak leer je:
1. welke inhoudsmaten er zijn.

Opdracht 2 Eigen ervaring

In de bediening moet je nauwkeurig kunnen rekenen. Een gastheer of gastvrouwmoet:
1. rekenenmet inhoudsmaten en schenkmaten
2. rekenenmet procenten
3. rekenenmet aantallen gasten
4. rekenenmet geld.

a. Welk rekenwerk kun je al?

b. Welk rekenwerk lijkt jou het moeilijkst?

c. Welk rekenwerk lijkt jou leuk om te doen?

d. Welk rekenwerk lijkt jou het minst leuk om te doen?

e. Als jenuals gastheer/gastvrouwaanhetwerk zougaan, hoe isdan jouwrekenvaardigheid?Omcirkel
je score. 1 = ik kan (nog) niet goed rekenen, 10 = ik kan prima rekenen.
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f. Leg je antwoord op de vorige vraag uit.

Opdracht 3 Cocktail

Eengastheerof gastvrouwmoetelkedag rekenen.
Het is een belangrijke beroepsvaardigheid. Bij
rekenen indebedieningdenk je vaakhet eerst aan
hetafrekenen:de rekeningopstellenenwisselgeld
teruggeven. Rekenvaardigheid heb je ook nodig
als je bijvoorbeeld cocktails maakt en werkt met
schenkmaten. Het gaat dan om rekenenmet
volumes en verhoudingen. Somsmoet je een
kostprijs en een verkoopprijs berekenen.

a. Debartendermaakteencocktail. Zegebruiktdaarbij eenschenkmaatje.Waarwerktdatschenkmaatje
mee?

een bepaald volume
een bepaald gewicht
een bepaalde oppervlakte

b. Cocktailsmaak jedoor ingrediënten ineenbepaalde verhouding temengen. Leg in je eigenwoorden
uit wat met een verhouding wordt bedoeld.

Opdracht 4 Volumes meten
Hier zie je voorbeelden van eenheden waarmee je kunt rekenen. Omcirkel de eenheden waarmee je
volumes kunt meten.
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Opdracht 5 Margarita

Cocktails diedoorbartendersontwikkeld zijn, zijn opgeschrevenals een recept. Bijvoorbeeldhet recept
van een echte klassieker: de cocktail Margarita.

Neem de hoeveelheid limoensap als één deel.

1. Hoeveel delen is dan de hoeveelheid cointreau?

2. Hoeveel delen is dan de hoeveelheid tequila?

Opdracht 6 Schenkmaatje

Een schenkmaatje of jigger is een meetinstrument dat wordt gebruikt bij
hetmaken van cocktails. Jemeet er nauwkeurig de hoeveelheid alcohol of
andere ingrediënten mee die in een cocktail moeten worden gebruikt.

De meeste maatjes hebben twee inhoudsmaten. De verhouding tussen die twee maten is dan 1 : 2.

Als de kleinste inhoud 20 ml is, is de grootste inhoud ml.

Als de grootste inhoud 50 ml is, is de kleinste inhoud ml.

Als de kleinste inhoud 15 ml is, is de grootste inhoud ml.
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TAAK 2
REKENENMET INHOUDSMATEN EN SCHENKMATEN

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. meet je met litermaten.

In deze taak leer je:
1. welke inhoudsmaten er zijn
2. hoe je vloeistoffen afmeet
3. hoe je vloeistofeenheden omrekent
4. hoe je meet met litermaten.
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Opdracht 2 Cocktails voorbereiden

Je werkt samenmet je collega achter de bar als bartender. Jullie hebben de opdracht om de bar
bedrijfsklaar temaken. Jemoet dedagvoorraadaanvullen en ervoor zorgendat alle apparatuurwerkt,
schoon is en zo nodig bijgevuld is.

In de agenda staat dat er vanmiddag een groepsreservering is. Er worden 45 gasten verwacht. Bij de
ontvangst krijgen alle gasten een alcoholvrije welkomstcocktail. Dit is iets bijzonders en jullie moeten
de dagvoorraad hierop aanpassen. Jullie willen wetenwelke dranken en hoeveel van de verschillende
drankenmoeten worden klaargezet.

Inhoudsmatenzijneenhedenvanvolume.Meteenvolumegeef jeaanwelkehoeveelheidergens inpast.

a. Je wilt 150 ml melk afmeten. Waarom is een grote maatbeker voor 5 liter daarvoor niet geschikt?

b. Hoe precies kun je volgens jou afmeten met een maatbeker?

c. Waarom is een kopje geen precieze inhoudsmaat?
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d. Schrijf de ontbrekende maten in de juiste volgorde op.

Liter → → →milliliter (cc).

→ → →

milliliter (cc).

→ deciliter → →

(cc).

Milliliter (cc) → → → liter.

→ → deciliter → liter.
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Opdracht 3 Hoeveelheden
Lees tot en met 'Andere maten' van Tekstbron Inhoud en gewicht.

a. In de tabel staat een hoeveelheid van 3 liter. Vul de tabel verder in.

ml/cccldll

3

b. Gegeven is de hoeveelheid 500 ml/cc. Vul de tabel verder in.

ml/cccldll

500

c. Gegeven is de hoeveelheid 75 cl. Vul de tabel verder in.

ml/cccldll

75

d. Gegeven is de hoeveelheid 20 cl. Vul de tabel verder in.

ml/cccldll

20
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