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	Cursist(e):      
Contractnummer:
	Bedrijf:      
Contactpersoon:      


Beroep: Slachter          







Indicatieve duurtijd: xxxxxx weken

Beroep:
Slacht dieren en versnijdt vlees (uitbenen, bereiden, ...). Werkt volgens de reglementering van de veterinaire diensten en volgens de regels voor voedselhygiëne en -veiligheid. 
Bijkomende activiteiten kunnen zijn: vleesverwerkende handelingen uitvoeren (pekelen, inblikken, kant-en-klaar gerechten, ...) en een team coördineren.  
De competenties: Inhoudstafel
3De levende dieren in ontvangst nemen, naar de slachtband leiden en overgaan tot slachting na verdoving, elektrocutie, ...


4De karkassen voorbereiden op de versnijding (plukken, verwijderen van de huid,…)


5De karkassen wegen, sorteren volgens grootte en opslaan in koelcellen of koelkamers


5De karkassen in twee, vier, of meer stukken vlees versnijden (bil, schouder, rugstuk, bovenbeen, ...)


7Stukken vlees uitbenen en het vlees ontvetten of bijsnijden


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


9Vlees bewerkende handelingen uitvoeren op: Runderen, Wild, exotisch vlees, ...  , Schapen, Varkens, Gevogelte, Konijnen


10Product verwerkende handelingen uitvoeren: Vermalen In plakken snijden  Pekelen Roken Verpakken


11De voorraad opvolgen, tekorten vaststellen  Bestellingen plaatsen


12De karkassen en de stukken vlees in ontvangst nemen, de producten controleren en in koelkamers of koelkasten stockeren


13De activiteiten van een team coördineren




2. Geplande opleidingsacties

A. Job gerelateerde competenties: basis

	 De levende dieren in ontvangst nemen, naar de slachtband leiden en overgaan tot slachting na verdoving, elektrocutie, ...  

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Slijpt messen 
	Leg de noodzaak van het op snede houden van de messen uit.
Toont de techniek(en) om messen op snede te houden (slijpen en gebruik maken van het wetstaal)

	
	

	Doodt dieren met behulp van apparatuur
	De werking van de apparatuur word getoond, de veiligheidsvoorschriften worden nageleefd.

Toon het doden van verschillende dieren, wijs de cursist op de mogelijke risico’s.


	
	

	Hangt dieren aan de (achter)poten op
	Toon de handelingen voor en wijs de cursist op de mogelijke risico’s


	
	

	Houdt zich aan religieuze voorschriften indien nodig
	Respecteer religieuze voorschriften zonder de wettelijke bepalingen te overtreden. 
Maak een overzicht van de voorschriften per religie.
	
	

	Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)
De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Stelt de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist
Toont hoe en wanneer de PBM moeten gebruikt worden om kwetsuren te vermijden.


	
	


	De karkassen voorbereiden op de versnijding (plukken, verwijderen van de huid,…) 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Bedient apparatuur
	De werking van de apparatuur word getoond, de veiligheidsvoorschriften worden toegelicht.

De cursist bedient de apparatuur onder toezicht van de begeleider.

Na verloop van tijd versnijdt de cursist de karkassen met de juiste apparatuur zelfstandig
	
	

	Verwijdert ingewanden en sorteert eetbare delen van slachtafval
	De techniek voor het verwijderen van ingewanden wordt getoond

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Leer de anatomie van dieren, de verschillende vleesvariëteiten, uitbeentechnieken, technieken om vlees te snijden.
Toon de verschillende deelstukken van de ingewanden en geef de bestemming ervan aan.

Sorteer de eetbare delen en het slachtafval
	
	

	Beoordeelt de kwaliteit van het vlees op uitzicht, geur, tast, …
	Leer de cursist de eigenschappen van vers vlees die via reuk en zicht kunnen gecontroleerd worden. Leer het onderscheid tussen kwaliteit en bedenkelijke kenmerken.
De cursist leert de voorgeschreven werkmethode, verwittigt onmiddellijk de verantwoordelijke bij het vaststellen van afwijkingen en neemt de nodige voorzorgen indien nodig.
	
	

	Houdt zich aan religieuze voorschriften indien nodig
	Respecteer religieuze voorschriften zonder de wettelijke bepalingen te overtreden
Maak een overzicht van de voorschriften per religie.
	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist(e). (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)

Hij stelt de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist(e)

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

Controleer de cursist op het gebruik van de PBM.

Geef het goede voorbeeld om ergonomisch te werken
	
	


	De karkassen wegen, sorteren volgens grootte en opslaan in koelcellen of koelkamers 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Bedient een weegschaal 
	Toon de werking van de weegschalen. Voer de handeling uit onder begeleiding
	
	

	Hangt het vlees op het railsysteem
	Toon de noodzaak en het gebruik van het railsysteem.

De juiste handelingen tonen aan de cursist.

Verkeerde handelingen corrigeren
	
	

	Brengt het vlees over in bakken
	Doe het vlees in bakken en maak de cursist attent om de verschillende loten apart te houden in functie van de traceerbaarheid.

Toont aan de cursist hoe de traceerbaarheid van de deelstukken moet uitgevoerd worden (etiketten printen, aparte gemarkeerde bakken, enz….)


	
	

	Sluit de koelruimte af 
Gaat de temperatuur van de koelruimte na Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)
	
	


	De karkassen in twee, vier, of meer stukken vlees versnijden (bil, schouder, rugstuk, bovenbeen, ...)  

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kiest een techniek en materieel volgens de opdracht en eigenschappen van het vlees (mes, inzager, …) 
	Het gereedschap voor het versnijden van de verschillende stukken vlees wordt getoond.
Stel technische fiches, met afbeeldingen, van de eigenschappen van de verschillende vleestukken ter beschikking.
Toon de eigenschappen van de verschillende vleesstukken

Toon de bewerkingen van de snijhandelingen voor van de verschillende vleestukken en gebruikt hierbij het juiste gereedschap.

	
	

	Slijpt messen
	Leg de noodzaak van het op snede houden van de messen uit.

Toot aan de cursist de techniek om messen op snede te houden (slijpen en gebruik maken van het wetstaal)


	
	

	Volgt de snit van het lastenboek
	Stel het lastenboek ter beschikking van de cursist en geeft de nodige uitleg bij de punten van aandacht.
De cursist neemt kennis van het lastenboek, maakt nota’s indien nodig.
	
	

	Sorteert vleesstukken
Houdt versnijdingen van loten apart (traceerbaarheid)
	Maak de cursist attent om de verschillende loten apart te houden in functie van de traceerbaarheid.

Toon aan de cursist hoe de traceerbaarheid van de deelstukken moet uitgevoerd worden (etiketten printen, aparte gemarkeerde bakken, enz….)


	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist(e). (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

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

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

Controleert de cursist op het gebruik van de PBM.

Geeft het goede voorbeeld om ergonomisch te werken
	
	


	Stukken vlees uitbenen en het vlees ontvetten of bijsnijden  

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kiest een techniek en materieel volgens de opdracht en eigenschappen van het vlees (ontzwoerdmachine, messen, zagen, …) 
	Toon het gereedschap voor het versnijden van de verschillende stukken vlees en demonstreer het gebruik ervan. 
Stel technische fiches, met afbeeldingen, van de eigenschappen van de verschillende vleestukken ter beschikking. Toon de bewerkingen van de snijhandelingen van de verschillende vleestukken en gebruik hierbij het juiste gereedschap.

.
	
	

	Slijpt messen
	Leg de noodzaak van het op snede houden van de messen uit aan de cursist.

Toon aan de cursist de techniek(en) om messen op snede te houden (slijpen en gebruik maken van het wetstaal)


	
	

	Verwijdert (kraak)beenderen, vet, zenuwen, …
	Toon de verschillende bewerkingen in de juiste volgorde voor (uitbenen, verwijderen van vliezen, zwoerden, vet, hematomen, beensplinters, kraakbeen,..…)


	
	

	Herkent afwijkingen
	Maak de cursist attent op mogelijke afwijkingen (hematomen)
	
	

	Snijdt het vlees op maat
	Toon hoe de stukken vlees worden behandeld (pellen, ontvliezen, ontvetten, portioneren, enz. ..) en verwerkt in commerciële deelstukken.

Stel het lastenboek ter beschikking en geef de nodige uitleg bij de punten van aandacht.
	
	

	Houdt versnijdingen van loten apart (traceerbaarheid)
	Maak de cursist attent om de verschillende loten apart te houden in functie van de traceerbaarheid.

Toon aan hoe de traceerbaarheid van de deelstukken moet uitgevoerd worden (etiketten printen, aparte gemarkeerde bakken, enz….)


	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) 

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

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

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

Controleer de cursist op het gebruik van de PBM.

Geef het goede voorbeeld om ergonomisch te werken
	
	


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

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Stemt de techniek en het materieel af op de opdracht (nat reinigen, ontsmetten, …) 
Gebruikt een hoeveelheid product volgens het oppervlak en de vervuiling 
Gaat de netheid en orde van de werkpost na 
Gaat de netheid van materieel na 
Houdt gereinigd en gebruikt materieel gescheiden 
	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.

Informeer de cursist en stel productfiches ter beschikking. Informeer de cursist over de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen en stel de nodige beschermingsmiddelen ter beschikking.

	
	

	Houdt zicht aan de richtlijnen voor ergonomie
	De begeleider toont de cursist de handelingen volgens de ergonomische hef- en tiltechnieken om blessures te vermijden

Besteed aandacht aan ergonomische werkmethoden
	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	Wijs op de specifieke richtlijnen voor het bewaren en opslaan van destructief afval.

De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) 

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

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


	
	


B. Job gerelateerde competenties: specifiek

	Vlees bewerkende handelingen uitvoeren op: Runderen, Wild, exotisch vlees, ...  , Schapen, Varkens, Gevogelte, Konijnen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Versnijdt de karkas naar grote versnijdingsvormen (ruggen, buiken, billen, schouders, …) met behoud van de herkomstidentificatie 
	Demonstreer het versnijden van de karkas , het opentrekken van voor- en achterkwartier in de juiste volgorde.

Toon het scheiden van de diverse onderdelen van de karkas in deelstukken

Toon de verschillen in versnijden van de karkas van de verschillende vleessoorten (rund, kalf, varken, lam, enz….)
	
	

	Beent stukken uit en verwijdert vliezen, zwoerden, vet, … 
Verwijdert kleine hematomen, beensplinters en kraakbeen 
	Voer de verschillende bewerkingen in de juiste volgorde uit, laat de cursist nadien oefenen onder toezicht van de begeleider.

Vermijd onnodige insnijdingen om de waarde van het vlees of de vleesstukken niet te verminderen

Laat zo weinig mogelijk vlees aan de te verwijderen delen hangen.

Let op de houding en gebruik het juiste gereedschap.
	
	


	Maakt vleesbereidingen volgens een recept 
Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af 
Gebruikt kruiden en kruidenmengsels 
	Werk volgens de aangegeven recepturen, respecteer de juiste verhoudingen om de kwaliteit van de bereidingen te garanderen.

Weeg grondstoffen af volgens de aangegeven receptuur.

Informeer de cursist over de verschillende kruiden en de samenstelling van kruidenmengsels en andere toevoegingen.

Gebruik mengmachines volgens de veiligheids- en hygiënerichtlijnen
	
	

	Werkt ergonomisch (juiste houding, hef- en tiltechnieken)
	De begeleider toont de cursist de handelingen volgens de ergonomische hef- en tiltechnieken om blessures te vermijden

Besteed aandacht aan ergonomische werkmethodieken
	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) 

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Stel de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursis.t Toon hoe en wanneer de PBM moeten gebruikt worden om kwetsuren te vermijden.


	
	


	Product verwerkende handelingen uitvoeren: Vermalen In plakken snijden  Pekelen Roken Verpakken 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op


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

	Kennis van recepten
	De recepten die de cursist moet kennen om de bereidingen te kunnen maken worden ter beschikking gesteld. Gebruik recepturen.
	
	

	Weegt vleesproducten en verpakt ze volgens voorschriften met betrekking tot voedselveiligheid

Gebruikt de vleessnijmachine
	Demonstreer het gebruik van verpakkingsmateriaal met zorg en op de juiste manier.

Demonstreer manuele of machinale verpakking.
Demonstreer het gebruik van de snij- en verpakkingsmachine en leef de veiligheidsmaatregelen na.

Leer de cursist bij twijfel of onvoorziene omstandigheden de begeleider contacteren.
	
	

	Leest en interpreteert de productieopdracht 

Kiest de juiste receptuur/productfiche 

Respecteert de grondstofverhoudingen voor de te maken hoeveelheden 

Kiest het productievlees volgens de beoogde doelstelling 
	Hou rekening met de wettelijke normeringen en traceerbaarheidsvoorschriften 

De cursist leer de productie uitvoeren volgens de richtlijnen van het bedrijf.

Hij werkt na enige tijd zelfstandig, voert opdrachten spontaan uit.
	
	

	Houdt rekening met het allergenenbeleid (allergeen: een bestanddeel van een natuurlijke of kunstmatige stof die de allergische reacties kan veroorzaken)
	De cursist ontvangt informatie over de wettelijke allergenen, herkent sjablonen en pictogrammen.

Hij maakt etiketten aan en brengt de juiste etiketten aan op verpakkingen van vlees, vleesstukken en bereidingen.
	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)
De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

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

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


	
	


	De voorraad opvolgen, tekorten vaststellen  Bestellingen plaatsen  

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Houdt gegevens bij over het verbruik van producten Meldt tekorten van producten aan de verantwoordelijke  
Gebruikt software voor voorraadbeheer (indien aanwezig)
	De begeleider geeft duidelijke richtlijnen en voert de eerste controles van het verbruik samen uit met de cursist

De cursist noteert de verbruiksgegevens en meldt de tekorten aan de verantwoordelijke.

De begeleider geeft duidelijke richtlijnen aan de cursist over de te gebruiken software en toont het gebruik ervan. 


	
	

	Gaat de behoefte aan producten na volgens het verbruik
Vult een bestelformulier in
	De begeleider let uit hoe de hoeveelheid te bestellen product moet worden berekend.

De cursist past dit toe, de begeleider controleert de uitgerekende bestelling, stuurt bij waar nodig.


	
	

	Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist(e). (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) 

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Stel de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist
Toon hoe en wanneer de PBM moeten gebruikt worden om kwetsuren te vermijden.


	
	


	De karkassen en de stukken vlees in ontvangst nemen, de producten controleren en in koelkamers of koelkasten stockeren 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Gaat de aanwezigheid van etiketten en/of stempels na 
Kijkt het vlees na op verkleuring, vet, vuil, … 
Meet de pH-waarde en de temperatuur
	De begeleider geeft aandacht aan kenmerken van bederf (geur, kleur, kleverigheid,…)

De cursist respecteert de voorgeschreven werkmethode, verwittigt onmiddellijk de verantwoordelijke bij het vaststellen van afwijkingen en neemt de nodige voorzorgen indien nodig.


	
	

	Houdt gegevens bij over de herkomst, de hoeveelheid en de kwaliteit van het vlees
	Toon de identificatie van het vlees aan de hand van veterinaire stempels, referenties, lotnummers en SANITEL-nummers.
Informeer de cursist over de te volgen procedure en toon de werkwijze aan de cursist 


	
	

	Zendt leveringen die niet voldoen aan de richtwaarden terug
	De procedure voor terugzending uitleggen en laten toepassen
	
	

	Hangt het vlees op het railsysteem 

	De noodzaak van het railsysteem, de juiste handelingen tonen aan de cursist.

Verkeerde handelingen corrigeren
	
	

	Doet het vlees over in bakken
	Maakt de cursist erop attent de verschillende loten apart te houden in functie van de traceerbaarheid.

Hou de diverse loten uit elkaar, markeer bakken, print etiketten en label de loten.
	
	

	Sluit de koelruimte af 
Gaat de temperatuur van de koelruimte na   

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.)

Stel de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist
Toont hoe en wanneer de PBM moeten gebruikt worden om kwetsuren te vermijden.


	
	


	De activiteiten van een team coördineren 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Stelt een planning op en past ze aan wijzigende omstandigheden aan 
Verdeelt taken en verantwoordelijkheden
	De begeleider maakt samen met de cursist de werkplanning op, houdt hierbij rekening met de vaardigheden, opleiding, ervaring, en eventuele aan- of afwezigheid van de medewerkers in het kader van de verwachte drukte en/of voortgang van de voorbereidingen.
	
	

	Informeert, begeleidt, stuurt en motiveert (nieuwe) medewerkers 
Controleert de uitvoering van de opdrachten en het naleven van procedures
	Niet van toeapssing
	
	

	Organiseert en leidt teamvergaderingen
	De cursist neemt als observator deel aan teamvergaderingen
	
	

	Volgt competenties van medewerkers op en bespreekt opleidingsmogelijkheden met de betrokkenen 
Voert plannings-, functionerings- en evaluatiegesprekken  
	Niet van toepassing
	
	


C. Bedrijfsspecifieke competenties

	Handelingen voor het bewerken van vlees:,  ,  ,  , 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Verdoven (elektrocutie, elektronarcose) doden, kelen en laten uitbloeden
	De werking van de apparatuur wordt getoond, de veiligheidsvoorschriften worden nageleefd.

Toon het doden van verschillende dieren, wijs de cursist op de mogelijke risico’s.

De cursist bedient de apparatuur onder toezicht van de begeleider bij het doden van dieren

Na verloop van tijd doodt de cursist de dieren met de juiste apparatuur zelfstandig
	
	

	Ontharen, plukken, afstropen, uittrekken van de huid
	Laat de cursist de handelingen uitvoeren onder toezicht, die hij na verloop van tijd zelfstandig moet kunnen uitvoeren
	
	

	Verwijderen,  bijsnijden van het overtollige dekvet
	Laat de cursist de handelingen uitvoeren onder toezicht, die hij na verloop van tijd zelfstandig moet kunnen uitvoeren
	
	

	Ophangen van de karkassen
	Leg uit waarom de dieren aan de achterpoten worden opgehangen

Laat de cursist de handelingen uitvoeren onder toezicht.
	
	

	Classificatie en codificatie van de karkassen
	Toon de identificatie van het vlees aan de hand van veterinaire stempels, referenties, lotnummers en SANITEL-nummers 
	
	

	Verwijderen van de ingewanden (evisceratie)  

Sorteren van het slachtafval
	De techniek voor het verwijderen van ingewanden wordt getoond

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Leer de anatomie van dieren, de verschillende vleesvariëteiten, uitbeentechnieken, technieken om vlees te snijden.

Toon de verschillende deelstukken van de ingewanden en geef de bestemming ervan aan.

Sorteer de eetbare delen en het slachtafval
	
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen 

Houdt zich aan de richtlijnen voor veiligheid en hygiëne  
	De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist. (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) 

De nodige veiligheidsinstructies worden gegeven en opgevolgd.

Stel de nodige persoonlijke beschermingsmiddelen (PBM) ter beschikking van de cursist(e)

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


	
	


D. Persoonsgebonden competenties
	Competenties
	Opleidingsactie

	Doorzettingsvermogen hebben
	De cursist kan geleidelijk aan taken opnemen met een grotere complexiteit en tijdsdruk en brengt deze tot een goed einde.

	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.

	Kunnen omgaan met regels
	Cursist en begeleider maken werkafspraken over veiligheidsregels en werkplanning. De cursist volgt de afgesproken werkwijze

	Kunnen omgaan met stress
	De begeleider bewaakt en helpt de cursist omgaan met tijdsdruk, werkdruk, kritiek of teleurstelling. De begeleider waakt er over dat kritiek enkel werk gerelateerd is en treedt op bij persoon gerelateerde kritiek.

via www.vdab.be: NHA-opleiding Stressmanagement (E06549, betalend) of Webleercursus (gratis)

	Kunnen plannen en organiseren
	Cursist en begeleider maken afspraken over een werkplanning en resultaat. De cursist leert belangrijke dingen van minder belangrijke onderscheiden.

	Kwaliteitsbewust zijn (= 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.

	Veilig werken en respect voor materiaal hebben
	De cursist wordt geïnformeerd over de geldende veiligheidsregels 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.
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