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1. Inleiding

Met het examen SVH Bier 2 wordt getoetst of je de praktische vaardigheden bezit

. . . . Staat achter de
die een horecamedewerker nodig heeft om zijn werk te kunnen uitvoeren. In de Nederlandse
examenonderdelen wordt getoetst of je het tappen, uitschenken en serveren van horeca
bier, maar ook het adviseren van gasten beheerst. Daarnaast wordt getoetst of je
voldoende kennis hebt van het onderhoud van tapinstallaties en het samenstellen van een
gebalanceerde bierkaart inclusief lekkere bier-spijscombinaties.

Het examen SVH Bier 2 is gebaseerd op de behoeften en eisen die SVH heeft opgetekend in de
branche. Op het examen is het Examenreglement SVH van toepassing.
De eindtermen voor SVH Bier 2 kun je vinden op https://svh.nl/.

In dit document vind je algemene informatie over het examen, maar ook alle informatie over
het portfolio, het praktijk- en het organoleptisch examen.

2. Algemene exameninformatie

2.1 Legitimatie

Voor aanvang van de examenonderdelen Praktijk en Organoleptisch moet je je bij de
examenleider legitimeren met een geldig legitimatiebewijs. Kijk voor meer informatie over
legitimatiebewijzen in het Examenreglement SVH. Wanneer je je niet op de voorgeschreven
wijze kunt identificeren, mag je niet deelnemen aan het examen.

2.2 Toelatingseisen
Om deel te mogen nemen aan het examen SVH Bier 2 moet je in het bezit zijn van een diploma
SVH Bier 1 (of vergelijkbaar).

2.3 Examenresultaten en diploma

Voor het behalen van het SVH Diploma Bier 2 moet je alle examens SVH Bier 2 (portfolio,
praktijk en organoleptisch) met een voldoende resultaat afsluiten. Het is niet mogelijk het SVH
Diploma Bier 2 te behalen door 60% van het totaal aantal punten te behalen. Voor elk
examenonderdeel geldt een eigen cesuur (zak-/slaaggrens) waaraan voldaan moet worden. Dit
document geeft je de noodzakelijke informatie over de examenonderdelen.

Uiterlijk tien werkdagen na de examendag ontvang je schriftelijk het resultaat van de door jou
afgelegde examenonderdelen. Wanneer je examen doet via een opleider worden de resultaten
binnen tien werkdagen naar de opleider verstuurd.

Als je in één keer slaagt voor alle examenonderdelen, ontvang je het SVH Diploma Bier 2. Ben je
niet in één keer voor alle examenonderdelen geslaagd, dan ontvang je een SVH-resultaatbrief
en een certificaat voor elk examenonderdeel waarvoor je bent geslaagd. Wanneer je alle
examenonderdelen binnen drie jaar hebt behaald, wordt het SVH Diploma Bier 2 aan je
toegestuurd.

2.4 Geldigheidsduur examenresultaten SVH Leermeester

De aparte certificaten SVH Bier 2 Portfolio, SVH Bier 2 Praktijk en SVH Bier 2 Organoleptisch
hebben geen bepaalde geldigheidsduur. Hoewel de certificaten geen geldigheidsduur hebben
moeten alle examens binnen een periode van drie jaar zijn afgerond om het diploma te kunnen
ontvangen.

Pagina 4
Exameninformatie Bier 2


https://svh.nl/Examenreglement-SVH/
https://svh.nl/
https://svh.nl/Examenreglement-SVH/

V

s

3. Examenonderdeel - Portfolio & bierkaart

3.1 Algemeen Staat achter de
In dit examenonderdeel moet je een bierkaart ontwikkelen voor een bepaalde Neierla“dse
oreca

bedrijfsformule. Het doel is om een zo compleet mogelijke bierkaart te ontwikkelen
waar je in een horecabedrijf een zo breed mogelijk publiek mee kunt bedienen. Je
mag zelf een bedrijfsformule uitkiezen.

Omdat je bierkaart aan bepaalde voorwaarden moet voldoen, moet je in het portfolio
verantwoorden waarom bepaalde bieren op de bierkaart zijn opgenomen.

Voor het portfolio is een Word-format beschikbaar.

3.2 Inleveren portfolio & bierkaart
Het portfolio en de bierkaart lever je als digitale versie (in Pdf-formaat) in bij SVH. Het portfolio
moet uiterlijk de dag voor het examen in het bezit zijn van SVH. De pdf versie stuur je naar:

portfolio@svh.nl

Wanneer je je portfolio verstuurt vermeld je in de e-mail de examendatum en examenlocatie.
Als het om een herkansing gaat moet je dit ook aangeven.

3.3 Authenticiteitsverklaring

Bij het insturen van je portfolio moet je ook een door jou ondertekende
authenticiteitsverklaring meesturen. In de authenticiteitsverklaring verklaar je de auteur te
zijn van het ingeleverde portfolio en op de hoogte te zijn omtrent de regels van plagiaat.
Een voorbeeld van deze verklaring is opgenomen als bijlage in het format voor het portfolio.

3.4 Cesuur

Voor het examen SVH Bier 2 Portfolio geldt de volgende cesuur (zak-/slaaggrens): als je
minimaal 60% van het maximaal aantal te behalen punten behaalt, ben je geslaagd voor dit
examenonderdeel. Je moet dus minimaal 19 van de maximaal 31 punten behalen bij het
portfolio examen om te kunnen slagen.

3.5 Exameneisen en opdrachtformulering

De opdracht is om een aantrekkelijke en inhoudelijk gebalanceerde bierkaart, met 25
verschillende bieren, te ontwikkelen voor een bepaalde bedrijfsformule. De selectie van bieren
die op je bierkaart komen te staan moeten aan diverse eisen voldoen. Voor de uitwerking van je
portfolio is een format beschikbaar. Het format is op te vragen bij je opleider of bij SVH.

Bepaal eerst voor jezelf voor wat voor soort horecabedrijf je een bierkaart wilt ontwikkelen. Dit
kan bijvoorbeeld een strandtent, high-end hotelbar of biercafé zijn. De bieren die op je
bierkaart komen moeten zo veel mogelijk gasten voor deze bedrijfsformule kunnen bedienen.
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Hieronder tref je eisen waar de selectie van bieren uiteindelijk aan moet voldoen:
a. De bierkaart bestaat uit 25 verschillende bieren.
b. De bierkaart sluit grotendeels aan bij de gekozen bedrijfsformule. Staat achter de
c. De bierkaart staan in ieder geval de 3 verplichte bieren (de opleider geeft Nederlandse
aan welke bieren dit zijn). horeca
d. Bij elk bier wordt op de bierkaart een korte omschrijving van het bier
gegeven. Hierbij worden minimaal de volgende aspecten genoteerd:

® naam van het bier
"  brouwer
= bierstijl
® alcoholpercentage
® korte beschrijving van (smaak)aromakenmerken
® optimale serveertemperatuur
=  volume
® soort glas waarin het bier geschonken moet worden
= kleur van het bier
® land van herkomst
= leverancier
= verkoopprijs voor de gast
e. De verkoopprijzen van de bieren moeten aansluiten bij de bedrijfsformule.
f. De combinatie van bieren op de kaart is zo samengesteld dat bijna elke gast hiermee
bediend kan worden.
g. De selectie van bieren moet aan de volgende eisen voldoen. Op de bierkaart staan:
® ten minste 20 verschillende bierstijlen, inclusief substijlen;
® ten minste 3 bieren van verschillende graansoorten;
® ten minste 5 bieren van verschillende (combinaties van) hopsoorten;
= ten minste 3 bieren van verschillende moutsoorten;
® ten minste 3 bieren van verschillende gisting;
® ten minste 1 bier waarbij houtvatrijping is toegepast;
® ten minste 1 bier waarbij fust- of flesrijping is toegepast;
® ten minste 1 bier uit elk van de volgende landen:
= Nederland (van een lokale brouwerij)
= Belgié
= Duitsland
= Groot-Brittannié
= Tsjechié
= Amerika
= [|talié
= Spanje
= Japan, Rusland, Scandinavié of de Baltische staten
" minimaal 2 bieren van ten minste 3 verschillende soorten verpakkingen (bijv.
fles, blik, tap). De verplichte bieren die je van de opleider krijgt bevatten
namelijk al 1 uit fles, 1 uit blik en 1 van de tap.
h. Bij 4 bieren wordt een bier-spijs suggestie gedaan. De bier-spijs suggesties moeten
aansluiten bij de gekozen bedrijfsformule.
i. 2’'biermenu’s’ van elk 4 bieren die ook op de bierkaart staan.
j.  Ten minste 1 biercocktail of andere gecombineerde drank waarbij bier slechts een
onderdeel is.
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In je portfolio moeten de onderstaande aspecten worden uitgewerkt:

1. Beschrijving van de bedrijfsformule.
Hier beschrijf je kort wat voor welk soort horecabedrijf je bierkaart is Staat achter de
bedoeld. Nederlandse

2. Van elk van de 25 bieren staan alle gegevens die bij ‘d.” uit de opsomming horeca
hierboven worden gevraagd. Daarnaast moet je voor elk bier kort aangeven
waarom je deze hebt opgenomen op de bierkaart/ wat deze toevoegt aan de bierkaart.
Note: bij enkele bieren kan het zijn dat de enige motivatie is om aan de vereisten van de
bierkaart te voldoen.

3. Opsomming van de 20 verschillende bierstijlen en substijlen.

Berekening van de verkoopprijs.

5. Opsomming van de 3 bieren van verschillende graansoorten.

Geef hierbij ook aan hoe het gebruik van verschillende graansoorten leidt tot
verschillende smaak/aromakenmerken bij deze bieren.

6. Opsomming van de 5 bieren van verschillende (combinaties van) hopsoorten.

Geef hierbij ook aan hoe het gebruik van verschillende hopsoorten leidt tot verschillende
smaak/aromakenmerken bij deze bieren.

7. Opsomming van de 3 bieren van verschillende moutsoorten.

Geef hierbij ook aan hoe het gebruik van verschillende moutsoorten leidt tot
verschillende smaak/aromakenmerken bij deze bieren.

8. Opsomming van de 3 bieren van verschillende gisting.

Geef hierbij ook aan hoe het gebruik van verschillende graansoorten leidt tot
verschillende smaak/aromakenmerken bij deze bieren.

9. 1bier waarbij houtvatrijping is toegepast.

Geef bij dit bier ook aan wat het effect van houtvatrijping is geweest op de
smaak/aromakenmerken van dit bier.

10. 1 bier waarbij fust- of flesrijping is toegepast.

Geef bij dit bier ook aan wat het effect van fust of flesrijping is geweest op de
smaak/aromakenmerken van dit bier.

11. Beschrijving van 4 bier-spijscombinaties. Motiveer ook waarom de gerechten of hapjes
perfect zijn te combineert met die bieren.

12. 2 biermenu’s van elk 4 bieren. De thema'’s van de menu’s mag je zelf bepalen. Dit kan
bijvoorbeeld zijn op basis van de naam van het bier zijn, aansluiting/opbouw van
smaken, alcoholpercentage, herkomst, o.i.d.. Geef de menu’s een titel en geef kort aan
waarom je deze bieren hebt geselecteerd.

13. Schrijf het en bereidingswijze van de biercocktail is volledig uit.

14. Noem 2 bieren die je niet hebt opgenomen op de bierkaart en motiveer waarom juist
deze bieren niet op de bierkaart thuishoren.

15. Bronvermelding van de gebruikte bronnen.

o

De bierkaart
Je bierkaart mag je zelf vormgeven.
Op je bierkaart noteer je in ieder geval de volgende aspecten:

® van elk bier:
o naam van het bier
o het alcoholpercentage
o de verkoopprijs
= deel de bieren logisch in op in groepen zodat het een overzichtelijke bierkaart wordt
® de 4 biermenu’s
= de biercocktail
= zet ook je eigen naam op de bierkaart

Note: Je kunt de bierkaart in principe heel simpel houden. Voor de vormgeving kun je geen

extra punten scoren. Het is tenslotte geen examen voor grafisch vormgever.
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Staat achter de

4.1 Algemeen Nederlandse
Het praktijkgedeelte duurt ongeveer 15-20 minuten. horeca

4. Examenonderdeel - Praktijk

In het praktijkgedeelte moet je een kort rollenspel spelen met een gast, bier serveren uit
verschillende soorten verpakkingen, bier tappen, een bierfust verwisselen en afrondende
werkzaamheden uitvoeren.

Voor het rollenspel met de gast kan je eigen bierkaart (uit het portfolio-examen) de basis zijn.
Wanneer je je eigen bierkaart gebruikt bij het praktijkexamen moet je deze dus uitgeprint
meenemen naar het examen!

Wanneer je het portfolio examen nog niet hebt afgelegd is ook mogelijk om dit examen af te
leggen. In dit geval zal SVH uiterlijk 1 week voor aanvang van het examen een bierstijlenkaart
(via de opleider) opsturen, zodat je je kunt verdiepen in de bierenstijlen op de bierkaart en zo
kunt voorbereiden op het examen. Op deze bierkaart staan alleen bierstijlen. Je kunt tijdens je
examen uiteraard wel specifieke voorbeelden noemen.

4.2 Cesuur en kritische eisen

Voor het examenonderdeel SVH Bier 2 Praktijk geldt de volgende cesuur (zak-/slaaggrens): je
moet minimaal 60% van het maximaal aantal punten behalen om te kunnen slagen voor dit
examen. Je moet dus minimaal 26 van de maximaal 42 punten behalen bij het
praktijkexamenonderdeel om te slagen.

4.3 Opdrachtformulering

Controleer voor je begint eerst de mise en place achter de bar en vul waar nodig aan.

Voor het examen begint krijg je van de examinator een instructiekaart en een scenarioschets.
Op de scenarioschets staat de situatie en het gezelschap beschreven waarvoor je een advies
moet geven. Op de kaart staan de volgende aspecten aangegeven: maand, dag, tijdstip,
beschrijving gezelschap.

Op de instructiekaart staat ook het examenverloop (zoals hieronder beschreven).

Je krijgt maximaal 2 minuten om de instructiekaart en scenarioschets rustig door te nemen.

Het examen begint wanneer je contact maakt met de gast.

Horecavaardigheden (12 punten)

Ontvang de gast op een vriendelijke/gastvrije manier, zorg dat hij/zij kan zitten en presenteer
de bier(stijlen)kaart. Beantwoord de vragen die de gast heeft en geef gepast advies op de
behoefte van de gast.

Je mag aan de gast natuurlijk ook vragen stellen om een duidelijker beeld van zijn/haar wens te
krijgen. Probeer de gast hierbij enthousiast te maken voor de bieren/bierstijlen die je op je
bierkaart hebt staan door middel van storytelling.

Houdt bij het gehele advies rekening met het scenario en de samenstelling van het gezelschap.
Kijk ook wat de mogelijkheden zijn voor upselling/cross selling.

De examinator zal ook een gerecht beschrijven en advies vragen welk bier hier het beste bij
gedronken zou kunnen worden.
Neem vervolgens zijn/haar bestelling op.

Bier tappen en uitschenken (16 punten)
Maak de bestelling van de gast gereed en serveer deze. Bij de dranken die je moet serveren zit
altijd een bier van de tap, een bier uit blik en een bier uit fles. De examinator zal tijdens de
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. Staat achter de
Serietappen (4 punten) Nederlandse

Daarna moet je 4 tapbier achter elkaar te serietappen. horeca

bereidingsfase diverse punten van je bereidingswijze beoordelen. Serveer vervolgens de
bestelling.

Afrondende werkzaamheden (4 punten)

Vervolgens reinig je je werkstation (de tapinstallatie en het buffet) en de gebruikte glazen op
hygiénische wijze en met de correcte middelen. Daarnaast zal de examinator nog een vraag
stellen over het reinigen/onderhouden van het tapsysteem.

Bierfust verwisselen (6 punten)
Tot slot moet je een bierfust verwisselen.

5. Examenonderdeel - Organoleptisch

5.1 Algemeen

Dit examenonderdeel duurt maximaal 45 minuten.

In dit examenonderdeel moet je van 4 bieren een proefnotitie invullen(4 x 20 punten). In Bijlage
1 tref je een voorbeeld van het proefnotitieformulier. Bij het invullen van de proefnotitie mag je
gebruik maken van een aromawiel, zie ook bijlage 2. Deze wordt ook bij het examen
aangeleverd en hoef je dus niet zelf mee te nemen.

Daarnaast wordt er een bier met een (brouw)fout geserveerd. Van dit bier moet je aangeven
om welke (brouw)fout het gaat en waardoor dit is veroorzaakt of hoe dit voorkomen had
kunnen worden (12 punten).

5.2 Cesuur en kritische eisen

Voor het examen SVH Bier 2 Organoleptisch geldt de volgende cesuur (zak-/slaaggrens): je
moet minimaal 60% van het maximaal aantal punten behalen om te kunnen slagen voor dit
examen. Je moet dus minimaal 56 van de maximaal 92 punten behalen bij het organoleptisch
examen om te slagen.
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Bijlage 1: Proefnotitieformulier SVH Bier 2 Organoleptisch
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Staat achter de
Nederlandse
horeca

Schuim (1 punt)

Structuur

O O

fijn gemiddeld

O

grof

Kleur (2 punten)

Helderheid

O

helder wazig/mistig

O

troebel viokken

Kleur
benoem hiernaast de kleur
van het bier

Geur (2 punten)

Noem twee geuraroma’s
op basis van de buitenste
cirkel van het aromawiel:

Geuraroma 1

Geuraroma 2

Aroma’s (6 punten)

Noem twee
karakteristieken op basis
van de buitenste cirkel van
het aromawiel:

Karakteristiek 1

Karakteristiek 2

Intensiteit aroma’s

o

©) O

O

zeer weinig weinig gemiddeld veel zeer veel
Zoet @) O O O

niet zoet zoetig zoet zeer zoet
Zuur O O O

niet zuur zurig zuur zeer zuur
Bitter O O O

niet bitter bitterig bitter zeer bitter

Mondgevoel (4 punten)

Body O O O O

zeer licht licht gemiddeld vol zeer vol
Alcoholgehalte O O O

zeer licht licht tamelijk zwaar zwaar
Koolzuurgehalte O O

geen welnig normaal veel

Afdronk @) O

zeer kort kort gemiddeld lang zeer lang
Bierstijl (5 punten)
Bierstijl Benoem hier de bierstijl van het bier
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