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	Cursist(e):      
Contractnummer:
	Bedrijf:      
Contactpersoon:      


Beroep: Bereider van visproducten (D110501-1)
Indicatieve duurtijd: … weken
Bereidt vis, schaal- en schelpdieren volgens de voorschriften van de voedselveiligheid en de handelsreglementering.

Bijkomende activiteiten kunnen zijn: vis en schaaldieren verkopen aan particulieren of professionals (supermarkten, voedingsindustrie, ...), vis verwerken (pekelen, conserven, traiteurschotels, ...) en een voedingskleinhandel beheren (viswinkel, ..).
1.De competenties:  Inhoudstafel

2De goederen ontvangen en controleren De goederen opslaan in een koelkamer of voorraadkamer


3Vis sorteren en bereiden (schoonmaken, kop afdoen, ontschubben, in plakken snijden, fileren, ..)


5Schelpdieren (oesters, mossels, ...) en schaaldieren (wulken, langoustines, ...) koken en/of openen


6De toonbank schikken (spiegelglas, decoratie, ...) Vis, schaaldieren en schelpdieren uitstallen - Prijzen afficheren


6Klanten informeren over de producten (herkomst, bereidingsadvies, ...)


7Producten volgens kenmerk, bestelling en wijze van transport verpakken


8Het werkblad, het gereedschap en de ruimtes schoonmaken en hygiënisch houden


9Productverwerking uitvoeren voor: Conserven


9Productverwerking uitvoeren voor: Kant-en-klaar gerechten op basis van vis


9Productverwerking uitvoeren voor: Visrokerij (gerookte, gezouten of gedroogde producten)


10Vis en schelp- en schaaldieren verkopen


11Bestelling voor vis en schelp- en schaaldieren noteren Verzendingen organiseren (supermarkten, viswinkels, ...)


11Een organisatie boekhoudkundig en administratief beheren


12Medewerkers opleiden in vaktechnieken


13Vis, schelp- en schaaldieren bij een kwekerij, een aankoopcentrale, op een veiling,... kiezen De aankoopvoorwaarden bepalen (prijs, hoeveelheden, ...)



2. Geplande opleidingsacties
A. Job gerelateerde competenties: basis

	De goederen ontvangen en controleren
De goederen opslaan in een koelkamer of voorraadkamer

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Voert ontvangstcontrole uit op hoeveelheid en kwaliteit 
Controleert de temperatuur, het gewicht en de versheid van de goederen en producten met meetapparatuur en visueel 
Controleert of de goederen en producten voldoen aan de voorschriften voor voedselveiligheid en hygiëne 
Registreert afwijkingen 
Controleert de voorwaarden voor het opslaan van goederen (temperatuur, luchtvochtigheid, first in first out principe, …) 
Controleert en registreert de temperatuur in de opslagruimte
	De begeleider:

Toont hoe een levering wordt vergeleken met een bestelbon en maakt de cursist opmerkzaam op kenmerken van bederf (geur, kleur, kleverigheid,…)

Informeert de cursist over de te volgen procedure en toont de werkwijze aan de cursist

Volgt de cursist op stuurt bij waar nodig en is de eindverantwoordelijke bij de eerste controles.
	
	

	Kennis van het bewaren van voedingswaren

Kennis van het systematisch handhaven van de juiste bewaartemperatuur

Kennis van technieken om een kweekvijver te onderhouden

Kennis van visgebieden
	De begeleider informeert de cursist over de toegepaste bewaartemperaturen en de te nemen acties bij afwijkingen. 

Hij geeft het goede voorbeeld

www.zeevruchtengids.org
www.vis.be
	
	


	Vis sorteren en bereiden (schoonmaken, kop afdoen, ontschubben, in plakken snijden, fileren, ..)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Controleert de versheid en de kwaliteit van producten voor gebruik 
	De begeleider:

Leert de cursist de kenmerken van bederf (geur, kleur, kleverigheid,…)

Informeert de cursist over de te volgen procedure en toont de werkwijze

Is de eindverantwoordelijke bij de eerste controles.
	
	

	Gebruikt snijwerktuigen (snijmessen, fileermessen, scharen, …) 
Neemt veiligheidsmaatregelen bij het gebruik van messen (draagt een fileerhandschoen)

Ergonomisch werken
	De begeleider:

Stelt de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist

Toont hoe en wanneer de PBM moeten gebruikt worden om kwetsuren te vermijden.

Legt de noodzaak van het op snede houden van de messen uit en demonstreert de techniek

Geeft het goede voorbeeld om ergonomisch te werken
	…/…./…....


	

	Stemt het gereedschap af op de snijhandeling en de karakteristieken van de verschillende vissoorten 
	De begeleider:

Toont het gereedschap voor het versnijden van de verschillende vissoorten 
Stelt technische fiches, met afbeeldingen, van de eigenschappen van de verschillende vissoorten  ter beschikking van de cursist

Toont de eigenschappen van de verschillende vissoorten 
Toont de bewerkingen van de snijhandelingen voor van de verschillende vissoorten en gebruikt hierbij het juiste gereedschap.
	…/…./…....


	

	Gebruikt toestellen voor het bereiden van gerechten (ovens, stoommachines, snelkookpannen, microgolfoven, …)
	De begeleider geeft duidelijke richtlijnen aan de cursist over het gebruik van de toestellen. 

Hij toont aan de cursist hoe de toestellen moeten worden aan- en afgezet en onderhouden

De nog niet gekende technieken worden door de begeleider getoond.


	
	

	Volgt de bereidingswijze zoals beschreven in het recept 
Bereidt verse visproducten (vissla, visschotels, ...)

Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en presentatie 
Koelt de bereide producten af
	De recepten die de cursist moet kennen om een goede mise-en-place en bereiding te kunnen maken worden ter beschikking gesteld.

De bereidingstechnieken  worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden.

De smaak is afhankelijk van de verantwoordelijke van de keuken. Hij bepaalt hoe de bereidingen worden afgesmaakt.
	
	


	Schelpdieren (oesters, mossels, ...) en schaaldieren (wulken, langoustines, ...) koken en/of openen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Maakt de schelp- en schaaldieren schoon
	De begeleider toont de juiste technieken bij het schoonmaken van schelp- en schaaldieren

Laat de cursist onder toezicht de schelp- en schaaldieren schoonmaken op de gepaste wijze.

Let erop dat de cursist(e) de juiste PBM gebruikt
	
	

	Koken van schelp- en schaaldieren
	De recepten die de cursist moet kennen om een goede mise-en-place en bereiding te kunnen maken worden ter beschikking gesteld.

De smaak is afhankelijk van de verantwoordelijke van de keuken. Hij/zij bepaalt hoe de bereidingen worden afgesmaakt.
	
	

	Kennis van schaaldiervariëteiten

Kennis van teeltsoorten van zeeproducten

Kennis van schelpdiervariëteiten
	www.zeevruchtengids.org
www.vis.be
	…/…./…....
	


	 De toonbank schikken (spiegelglas, decoratie, ...)
Vis, schaaldieren en schelpdieren uitstallen - Prijzen afficheren

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Legt de producten op vers ijs 
Zorgt voor een evenwichtige vulling van de schalen 
Schikt en presenteert schotels in de toonbank volgens het ‘first in first out’ principe en het toonbank vulschema 
Brengt etiketten aan met de wettelijke informatie (prijs, gewicht, samenstelling, …) 
Verwijdert producten die niet meer aan de (houdbaarheid)norm voldoen 
Past bij het presenteren in de toonbank de voorschriften voor voedselveiligheid en hygiëne toe
	De begeleider:

Toont het belang om vers ijs te voorzien om de producten op te leggen

Toont aan de cursist welke producten rechtstreeks op het ijs mogen gelegd worden

Stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist, toont de schikking, presentatie, het vulschema van de toonbank en het vullen van schalen op een evenwichtige manier.

Wijst de cursist op de verplichting van het aanbrengen van wettelijke informatie (prijs, gewicht, samenstelling, allergenen,…) 
Geeft de nodige richtlijnen voor het aanvullen van de toonbank en legt het FIFO-principe uit.

Verwijdert de producten die niet meer aan de gestelde normen voldoen, geeft hierbij uitleg aan de cursist

Informeert de cursist over de toegepaste bewaartemperaturen en de te nemen acties bij afwijkingen. 

Geeft het goede voorbeeld en werkt hygiënisch. 
	
	

	Kennis van regelgeving over verplichte aanduidingen voor voedingsmiddelen
	De begeleider informeert de cursist(e) over de toe te passen regelgeving, bewaarvoorschriften en –termijnen, het FIFO- principe
	
	


	 Klanten informeren over de producten (herkomst, bereidingsadvies, ...)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Stemt de dienstverlening af op het type klant
	De begeleider:

Leert de gebruikelijke formules aan bij klantencontact, aan de cursist en brengt de principes van klantvriendelijkheid aan bij de cursist

Neemt met de cursist het assortiment door, wijst hem op de specifieke bereidingswijze van de diverse vissoorten, schelp- en schaaldieren, de bewaringswijze en mogelijke toepassingen

Betrekt de cursist bij speciale acties en de promotie ervan. 
	
	

	Kennis van typologie van klanten of consumenten

Kennis van visgebieden
	www.zeevruchtengids.org  
www.vis.be
	
	


	Producten volgens kenmerk, bestelling en wijze van transport verpakken
	

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Weegt porties af 
Verpakt producten met de hand of met een verpakkingsmachine 
Houdt de bewaartemperatuur op peil
	De begeleider:

Toont de werking van de weegschalen

Stelt de nodige verpakkingsmateriaal ter beschikking van de cursist
Toont de technieken van het manueel of machinaal verpakken van producten
Toont het gebruik en de te nemen veiligheidsmaatregelen van de verpakkingsmachine (indien aanwezig)
Maakt de cursist attent op het toepassen van de juiste bewaartemperatuur van de verschillenden vissoorten, schelp- en schaaldieren volgens kenmerk of bewerking
	
	

	Kennis van de invloed van verpakking op hygiëne en bewaring
	
	
	


	 Het werkblad, het gereedschap en de ruimtes schoonmaken en hygiënisch houden

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Draagt werkkledij volgens de hygiënische richtlijnen 
Wast en ontsmet de handen volgens de hygiënische richtlijnen 

	De begeleider geeft duidelijke richtlijnen aan de cursist, toont de hygiënische handelingen en geeft het goede voorbeeld. 

Hij stelt de werkkledij en persoonlijke beschermingsmiddelen ter beschikking.

Het dragen van juwelen, zichtbare piercing en uurwerken is verboden, 

Het dragen van een gepast hoofddeksel is aangewezen, de haren, snor of baard moeten verzorgd zijn.
	
	

	Ruimt de werkplek en het materiaal systematisch op 
Controleert de staat van het materiaal
	De begeleider toont de handelingen en geeft het goede voorbeeld
	
	

	Reinigt het materiaal volgens de hygiënische richtlijnen

Gebruikt schoonmaakmateriaal
	De begeleider:

Stelt het onderhoudsplan en productfiches ter beschikking van de cursist en geeft hem de nodige richtlijnen. 

Informeert de cursist over de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen en stelt de nodige beschermingsmiddelen ter beschikking

Demonstreert de juiste schoonmaaktechniek en gebruikt hiervoor een aangepast product in een juiste dosering, afhankelijk van de aard van de vervuiling.


	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen  
	De begeleider toont de cursist de handelingen bij het sorteren van afval. 
	
	

	Kennis van: regels voor voedselhygiëne en -veiligheid  
	
	
	


B. Job gerelateerde competenties: specifiek

De tabellen die niet gebruikt worden, worden uit het document verwijdert.

	Productverwerking uitvoeren voor: Conserven

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	
	


	Productverwerking uitvoeren voor: Kant-en-klaar gerechten op basis van vis

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	
	


	Productverwerking uitvoeren voor: Visrokerij (gerookte, gezouten of gedroogde producten)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	
	


	Vis en schelp- en schaaldieren verkopen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Stelt vragen om de wensen van de klant te achterhalen 
Wijst de klant op speciale acties en producten om de verkoop te stimuleren 
Rekent de kostprijs af met de klant
	De begeleider:

Leert de gebruikelijke formules aan bij klantencontact en brengt de principes van klantvriendelijkheid bij aan de cursist

Betrekt de cursist bij speciale acties en de promotie ervan. 

Stimuleert hem bij het actief deelnemen aan promotieacties. 

Toont de werking van de kassa, en laat de cursist(e) oefenen in het registreren van bestellingen in de kassa.

Volgt de cursist(e) op en stuurt bij waar nodig.


	
	

	Kennis van verkooptechnieken

Kennis van inningsprocedures
	De VDAB- webleer-cursus Verkooptechnieken – module Klantenprofielen en module Verkoop is communicatie kan een goed hulpmiddel zijn om diensten te verkopen.
	
	


C. Bedrijfsspecifieke competenties

	Bestelling voor vis en schelp- en schaaldieren noteren
Verzendingen organiseren (supermarkten, viswinkels, ...)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Gebruikt kantoorsoftware (tekstverwerking, rekenblad, …) 

	De begeleider:

Stelt de software voor voorraadbeheer ter beschikking van de cursist en toont de werking ervan.

Werkt samen met de cursist de bestellingen uit volgens de verschillende parameters eigen aan de werking binnen het bedrijf.

Wijst de cursist op mogelijke knelpunten bij het opstellen van de bestellingen (capaciteit opslagruimten, specifieke vragen van klanten, planning levering rekening houdend met verlofdagen en andere mogelijke omstandigheden die van invloed kunnen zijn bij het leveren en zo verder)
	
	

	Stelt een leveringsschema op
	De begeleider:

Stelt een leveringsschema ter beschikking van de cursist(e)

Neemt het leveringsschema door met de cursist en geeft advies bij het opmaken van een aangepast leveringsschema en de te leveren bestellingen.

Stuurt bij waar nodig.
	
	

	Kennis van voorraadbeheer
	
	
	


	Een organisatie boekhoudkundig en administratief beheren

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Gebruikt kantoorsoftware (tekstverwerking, rekenblad, …) 
Gebruikt boekhoudkundige programma’s 
Houdt gegevens bij over inkomsten, uitgaven, … 
Berekent de kostprijs en de verkoopprijs van het product 
Berekent omzetcijfers 
Voert acties uit om de efficiëntie te verbeteren en de kosten te beheersen
	De begeleider:

 Toont de werking van de software voor voorraadbeheer

Geeft uitleg over een  kostprijsberekening 

Toont de berekening van omzetcijfers Geeft een fictieve opdracht aan  de cursist in het kader van het beheer van de werkingsbudgeten, de besteding en verantwoording ervan.
	
	

	Basiskennis van boekhouden en administratief beheer
	
	
	


	Medewerkers opleiden in vaktechnieken

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Volgt vaardigheden van de medewerkers op 
Volgt ontwikkelingen in het vakgebied op 
Doet voorstellen voor opleiding 
Geeft uitleg over de uitvoering van de opdrachten 
Geeft zelf het goede voorbeeld 
Bespreekt de uitvoering van de opdrachten met de medewerkers 
Stuurt bij indien nodig
	Niet van toepassing
	
	


	Vis, schelp- en schaaldieren bij een kwekerij, een aankoopcentrale, op een veiling,... kiezen
De aankoopvoorwaarden bepalen (prijs, hoeveelheden, ...)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Controleert de goederen visueel 
Spoort verkleuring, veroudering en contaminanten op 
Beoordeelt de kwaliteit en het rendement 
Classificeert vis en schaaldieren 
Maakt afspraken over prijzen, hoeveelheden, transport, leveringstermijn, …
	De begeleider:

Verstrekt de nodige informatie over de leveranciers, bezoekt ze samen met de cursist en laat de cursist oordelen over de kwaliteit van de producten op basis van temperatuur, gewicht, rendement, houdbaarheidsdatum, transportverpakking, kleur, smaak, textuur, consistentie, geur, uitzicht, totaalindruk

Wijst de cursist op mogelijke afwijkingen van vis, schelp- en schaaldieren

Stelt samen met de cursist het lastenboek op over, hoeveelheden, transport, leveringstermijn

Onderhandelt samen met de cursist over prijzen

Laat de cursist de classificatienormen van vis, schelp- en schaaldieren opmaken
	
	


D. Persoonsgebonden competenties
	Competentie
	Omschrijving

	Assertief zijn
	De cursist komt op voor zichzelf en leert dit doen in geleidelijk meer bedreigende situaties

	Efficiënt werken
	De cursist leert geleidelijk om meer initiatief zelf te nemen met minder instructies van de begeleider. Cursist en begeleider bespreken de geleidelijkheid in functie van de bedrijfscontext (moeilijkheidsgraad) en haalbaarheid (competentieniveau) van de cursist.

	Flexibel werken


	Cursist en begeleider maken afspraken over taken en/of uurroosters. De cursist volgt de afgesproken taken en/of uurroosters en leert zich aanpassen aan een veranderende planning.

	Klantgericht zijn
	De cursist leer aanvankelijk eenvoudige klantencontacten hanteren om daarna meer complexe en conflictueuze contacten op te nemen.

	Kunnen doorzetten
	De cursist kan geleidelijk aan taken opnemen met een grotere complexiteit en tijdsdruk en brengt deze tot een goed einde

	Kunnen omgaan met regels


	Cursist en begeleider maken werkafspraken over veiligheidsregels en werkplanning. De cursist volgt de afgesproken werkwijze.

	Resultaat nastreven


	Cursist en begeleider bespreken resultaten en leerpunten van de cursist in verband met het werk op tijd gedaan hebben binnen de beoogde kwaliteit. De cursist leert verantwoordelijkheid nemen voor het resultaat van het werk.

	Taalvaardig zijn in het Nederlands
	· de opdrachten van de begeleider begrijpen als die duidelijk en niet te snel praat en de opdracht geeft op de plaats waar de taak moet gebeuren. 

· aangeven wat hij niet begrijpt en extra informatie vragen als het nodig is.

· de werkdocumenten in het bedrijf gebruiken (bv. zaalplan, onderhoudsplan, ...).

· communiceren met de klanten: hen begroeten en afscheid nemen met de juiste formules en informeren naar hun wensen.

· bestellingen noteren en doorgeven aan de bar.

· klachten en problemen van gasten begrijpen en er correct op reageren (begrip tonen, doorverwijzen naar een collega, de collega briefen).

· technische defecten melden: het probleem omschrijven.

	Verzorgen van persoonlijke presentatie


	De cursist wordt geïnformeerd over de gebruikelijke regels inzake dress code en leeft deze na een tijd spontaan na

	Zorgvuldig en hygiënisch werken
	De cursist krijgt aanvankelijk nauwkeurige aanwijzingen in verband met de hygiëne en weet geleidelijk zelf welke regels hij in welke situatie moet naleven

	Zorgvuldig en nauwkeurig werken
	De cursist oefent in nauwkeurig werken volgens de normen en specifieke details en het eigen werk controleren. De cursist leert ordelijk werken en opruimen na een taak.











 2

