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	Cursist(e):      
Contractnummer:
	Bedrijf:      
Contactpersoon:      


Beroep: Visfileerder (D110501-2)

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, ..).

Vereiste attesten: Een medisch attest om te mogen werken in de voedingssector 

De begeleider en VDAB consulent leggen aan de cursist(e) uit wat de verwachtingen zijn eigen aan de bedrijfscultuur, deze kunnen verschillen van eerder verworven competenties. De cursist(e) volgt consequent de richtlijnen van de begeleider op, eerder verworven competenties zijn bagage voor de latere loopbaan.

Kennis van hygiëne- en veiligheidsvoorschriften voor voedingsmiddelen (HACCP) De begeleider stelt de nodige informatie ter beschikking van de cursist(e). (HACCP-handboek of GHP, controledocumenten en onderhoudsplan.) De begeleider informeert bij de cursist(e) of de opdrachten duidelijk zijn overgekomen, volgt de cursist consequent op en stuurt bij waar nodig.
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, ..)


6Schelpdieren (oesters, mossels, ...) en schaaldieren (wulken, langoustines, ...) koken en/of openen


7Producten volgens kenmerk, bestelling en wijze van transport verpakken


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


10Productverwerking uitvoeren voor: Conserven


11Productverwerking uitvoeren voor: Kant-en-klaar gerechten op basis van vis


11Productverwerking uitvoeren voor: Visrokerij (gerookte, gezouten of gedroogde producten)


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


13Medewerkers 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
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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; stelt alles in het werk om de cursist(e) opmerkzaam te maken van de kenmerken van bederf (geur, kleur, kleverigheid,…)

Informeert de cursist(e) over de te volgen procedure en toont de werkwijze aan de cursist(e) 

Zie gestelde verwachtingen 

Volgt de cursist(e) op stuurt bij waar nodig en is de eindverantwoordelijke bij de eerste controles.
	De cursist(e); 

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

Stelt alles in het werk om de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en  naar behoren uit te voeren. 

Vraagt raad aan de begeleider bij  twijfel of onvoorziene omstandigheden.
	…/…./…....

…/…./…....


	

	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
	Zie gestelde verwachtingen

De begeleider informeert de cursist(e) over de toegepaste bewaartemperaturen en de te nemen acties bij afwijkingen. 

Hij/zij geeft het goede voorbeeld
	De cursist(e) doet aan zelfstudie om zijn/haar kennis te optimaliseren

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
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Controleert de versheid en de kwaliteit van producten voor gebruik 
	De begeleider; stelt alles in het werk om de cursist(e) opmerkzaam te maken van de kenmerken van bederf (geur, kleur, kleverigheid,…)

Informeert de cursist(e) over de te volgen procedure en toont de werkwijze aan de cursist(e) 

Is de eindverantwoordelijke bij de eerste controles.
	De cursist(e); 

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

Stelt alles in het werk om na verloop van tijd de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en  naar behoren uit te voeren. 

Vraagt raad aan de begeleider bij  twijfel of onvoorziene omstandigheden.
	…/…./…....

…/…./…....


	

	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(e)

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

Controleert de cursist(e) op het gebruik van de PBM.

Legt de noodzaak van het op snede houden van de messen uit aan de cursist(e).

Toont aan de cursist(e) de techniek(en) om messen op snede te houden 

Geeft het goede voorbeeld om ergonomisch te werken
	De cursist(e);

Neemt indien nodig de richtlijnen op in de eigen nota’s

Past de richtlijnen nauwgezet toe en gebruikt scherpe voorwerpen en snijwerktuigen op gepaste wijze 

Gebruikt de ter beschikking gestelde beschermingsmiddelen op gepaste wijze.

Oefent onder toezicht in het op snee houden van scherpe voorwerpen. 

Houd scherpe voorwerpen spontaan op snee.

Werkt ergonomisch 
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....
	

	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(e);

Toont de eigenschappen van de verschillende vissoorten 
Toont de bewerkingen van de snijhandelingen voor van de verschillende vissoorten en gebruikt hierbij het juiste gereedschap.
	De cursist(e);

Leert het gereedschap kennen voor het versnijden van de verschillende vissoorten .

Bestudeert de beschikbaar gestelde documenten om de verschillende eigenschappen van de diverse vissoorten  te herkennen

Neemt persoonlijke nota’s indien nodig.

Sorteert de verschillende vissoorten  in bakken

Gebruikt de juiste gereedschappen bij het bewerken van de verschillende vissoorten 
Vraagt advies bij twijfel.
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....


	

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

Hij/zij toont aan de cursist(e) hoe de toestellen moeten worden aan- en afgezet. 

De nog niet gekende technieken worden door de begeleider getoond.

stuurt bij waar nodig.
	De cursist(e);

 neemt indien nodig persoonlijke nota’s (to-do lijst).

Stelt alles in het werk om na verloop van tijd, de toestellen spontaan en zelfstandig te gebruiken. 

Stelt alles in het werk om de verschillende keukentechnieken zo snel mogelijk zelfstandig uit te voeren.
	…/…./….

…/…./….
	

	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(e) moet kennen om een goede mise-en-place te kunnen maken worden ter beschikking van de cursist(e) gesteld.

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

De recepten die de cursist(e) moet kennen om een de bereidingen te kunnen maken worden ter beschikking van de cursist(e) gesteld.

De smaak is afhankelijk van de verantwoordelijke van de keuken. Hij/zij bepaalt hoe de bereidingen worden afgesmaakt.
	De cursist(e);

Doet de nodige inspanningen om de recepturen tegen het einde van het werkplekleren effectief te kennen, hij mag hiervoor gebruik maken van de technische fiche of eigen nota’s.

Oefent de bereidingstechnieken in onder toezicht van de begeleider.

Zal na verloop van tijd de bereidingstechnieken zelfstandig uitvoeren tijdens de voorbereiding.

Proeft en stemt zijn/haar smaakpatroon af op deze van de verantwoordelijke en de gewoonte eigen aan het bedrijf.
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....
	

	Kennis van visvariëteiten

Kennis van teeltsoorten van zeeproducten
	www.zeevruchtengids.org
www.vis.be
	


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

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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

Geeft het goede voorbeeld
	De cursist€ oefent het schoonmaken van de schelp- en schaaldieren in onder toezicht van de begeleider.

Werkt veilig en maakt gebruik van de gepaste PBM

Voert de opdrachten na verloop van tijd zelfstandig uit volgens een opgemaakt werkplan en gestelde tijdslimieten.
	…/…./…....

…/…./…....


	

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

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

De recepten die de cursist(e) moet kennen om een de bereidingen te kunnen maken worden ter beschikking van de cursist(e) gesteld.

De smaak is afhankelijk van de verantwoordelijke van de keuken. Hij/zij bepaalt hoe de bereidingen worden afgesmaakt.
	De cursist(e);

Doet de nodige inspanningen om de recepturen tegen het einde van het werkplekleren effectief te kennen, hij mag hiervoor gebruik maken van de technische fiche of eigen nota’s.

Oefent de bereidingstechnieken in onder toezicht van de begeleider.

Zal na verloop van tijd de bereidingstechnieken zelfstandig uitvoeren tijdens de voorbereiding.

Proeft en stemt zijn/haar smaakpatroon af op deze van de verantwoordelijke en de gewoonte eigen aan het bedrijf.
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....


	

	Kennis van schaaldiervariëteiten

Kennis van teeltsoorten van zeeproducten

Kennis van schelpdiervariëteiten
	www.zeevruchtengids.org
www.vis.be
	De cursist(e) doet aan zelfstudie om zijn/haar kennis te optimaliseren
	…/…./…....
	


	Producten volgens kenmerk, bestelling en wijze van transport verpakken

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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(e) 

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(e) attent op het toepassen van de juiste bewaartemperatuur van de verschillenden vissoorten, schelp- en schaaldieren volgens kenmerk of bewerking
	De cursist(e);

Gebruikt het verpakkingsmateriaal met zorg en op de juiste manier.

Verpakt de producten manueel of machinaal zoals getoond door de begeleider.

Gebruikt de verpakkingsmachine en leeft de veiligheidsmaatregelen na.

Zal bij twijfel of onvoorziene omstandigheden de begeleider contacteren.

Past de juiste bewaartemperatuur toe 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
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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(e), toont de hygiënische handelingen voor en geeft het goede voorbeeld. 

Hij/zij stelt de werkkledij en persoonlijke beschermingsmiddelen ter beschikking.

Stuurt bij waar nodig.
	De cursist(e;) volgt de richtlijnen van de werkgever of gewoonten van het bedrijf en past deze toe.

Is verplicht om de voorgeschreven werkkledij conform de richtlijnen te dragen.

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

Het dragen van de voorgeschreven persoonlijke beschermingsmiddelen verplicht.

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 voor en geeft het goede voorbeeld
	De cursist(e) stelt alles in het werk om de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en naar behoren uit te voeren.
	…/…./…
	

	Reinigt het materiaal volgens de hygiënische richtlijnen

Gebruikt schoonmaakmateriaal
	De begeleider; 

Stelt het onderhoudsplan en productfiches ter beschikking van de cursist(e) en geeft hem/haar de nodige richtlijnen. 

Geeft het goede voorbeeld, toont de handelingen voor.

Informeert de cursist(e) over de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen en stelt de nodige beschermingsmiddelen ter beschikking van de cursist(e)

Stuurt bij waar nodig.
	De cursist(e); werkt volgens de omschreven werkmethodes en richtlijnen, bij gebrek aan een onderhoudsplan neemt de cursist(e) nota’s, hij/zij houd deze nota’s bij.

Stelt alles in het werk om de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en  naar behoren uit te voeren.

Past de juiste techniek toe en gebruikt hiervoor een aangepast product in een juiste dosering, afhankelijk van de aard van de vervuiling.

Gebruikt de ter beschikking gestelde beschermingsmiddelen op gepaste wijze.

Stelt alles in het werk om de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en  naar behoren uit te voeren.
	…/…./….

…/…./….

…/…./….

…/…./….

…/…./….
	

	Sorteert afval volgens de richtlijnen  
	De begeleider; toont de cursist(e) de handelingen bij het sorteren van afval. 
	De cursist(e) sorteert afval volgens de geldende normen en regels van het bedrijf en stelt alles in het werk om na verloop van tijd, de richtlijnen van de begeleider, zelfstandig en naar behoren uit te voeren
	…/…./….
	

	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
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	De cursist(e); oefent de bereidingstechnieken in onder toezicht van de begeleider.

Zal na verloop van tijd de bereidingstechnieken zelfstandig uitvoeren.
	…/…./…....
	


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

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	De cursist(e); oefent de bereidingstechnieken in onder toezicht van de begeleider.

Zal na verloop van tijd de bereidingstechnieken zelfstandig uitvoeren.
	…/…./…....
	


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

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen
	De bereidingstechnieken worden uitgelegd en getoond zoals deze in het bedrijf toegepast worden. 
	De cursist(e); oefent de bereidingstechnieken in onder toezicht van de begeleider.

Zal na verloop van tijd de bereidingstechnieken zelfstandig uitvoeren.
	…/…./…....
	


C. Bedrijfsspecifieke competenties

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

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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 de bedrijfscultuur.

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 enzoverder.
	De cursist(e) leert de software voor voorraadbeheer gebruiken.

Werkt bestellingen uit  en laat deze controleren door de begeleider.

Hij/zij stelt na verloop van tijd, op eigen verantwoordelijkheid de bestelling op en de voert de bestellingen uit.
	…/…./….

…/…./….
	

	Stelt een leveringsschema op
	De begeleider; stelt een leveringsschema ter beschikking van de cursist(e)

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

Stuurt bij waar nodig.
	De cursist(e); 

Stelt na verloop van tijd een leveringsschema op, onder toezicht van de begeleider, volgens de te leveren bestellingen.

Stelt zelfstandig het leveringsschema op volgens de te leveren bestellingen.
	…/…./….

…/…./….
	

	Kennis van voorraadbeheer
	De begeleider informeert de cursist(e) over de regelgeving  van de voorraadbeheer
	
	


	Medewerkers opleiden in vaktechnieken

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties

taken van de begeleider
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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
	De begeleider legt aan de cursist(e) uit wat de verwachtingen zijn.

Geeft het voorbeeld aan de cursist(e ) in het uitleggen van de opgestelde werkplanning en opdrachten

Maakt de cursist(e) opmerkzaam voor de ergonomische hef- en tiltechnieken teneinde overbelasting te voorkomen 

Bespreekt de opdrachten met de cursist(e) en laat de cursist(e) de opdrachten van het team bespreken met de collega’s.

Betrekt de cursist(e) bij de integratie van nieuwe medewerkers.

Stelt samen met de cursist(e) een opleidingsplan voor de medewerkers op

(nieuwe technieken, wijziging van richtlijnen of productieprocessen, enz. …)
	De cursist(e); beoogt het nodige respect voor zijn collega’s, zijn/haar begeleider en de verantwoordelijke van de zaak.

Doet de nodige inspanning om binnen de gestelde tijdslijn (werkdruk) de opdrachten zelfstandig uit te voeren.

Leert  de nieuwe medewerkers de ergonomische hef- en tiltechnieken, teneinde overbelasting te voorkomen 

Begeleidt na verloop van tijd de nieuwe medewerkers zodat deze zich op een efficiënte wijze kunnen integreren in de bedrijfscultuur.

Zal bij twijfel of onvoorziene omstandigheden zijn begeleider contacteren.
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....


	


	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
	Opleidingsacties

taken van de cursist
	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 de leveranciers en stelt de cursist(e) voor, hierdoor bouwt de cursist(e) een relatienetwerk uit.

Laat de cursist oordelen over de kwaliteit van de producten op basis van temperatuur, gewicht, rendement, houdbaarheidsdatum, transportverpakking, zintuiglijke controle (kleur, smaak, textuur, consistentie, geur, uitzicht, totaalindruk, …)

Wijst de cursist(e) op mogelijke afwijkingen van vis, schelp- en schaaldieren
Stelt samen met de cursist(e) het lastenboek op over, hoeveelheden, transport, leveringstermijn

Onderhandelt samen met de cursist(e) over prijzen
Laat de cursist de classificatienormen van vis, schelp- en schaaldieren opmaken
	De cursist(e);

Leert de leveranciers kennen,  bouwt een relatienetwerk uit, voert de controles uit op basis van temperatuur, gewicht, houdbaarheidsdatum, verpakking, transportverpakking, zintuiglijke controle (kleur, smaak, textuur, consistentie, geur, uitzicht, totaalindruk, …)

Kent de classificatienormen van de verschillende categorieën.

Stelt na verloop van tijd een (fictief)  lastenboek op 

Legt de opdracht voor aan de begeleider

Onderhandeld samen met de begeleider over aankoopvoorwaarden prijzen, hoeveelheden, transport, leveringstermijn
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....


	


D. Sleutelvaardigheden

	Sleutelvaardigheid
	Omschrijving

	Verzorgen van persoonlijke presentatie


	Ik verzorg mijn uiterlijk en mijn kledij. Ik ben bereid mij aan te passen aan de dresscode van de winkel.

Ik werk volgens de normen. Ik zie de details. Ik ruim op en zorg voor orde. Ik werk nauwkeurig en controleer mijn werk.

	Zorgvuldig en nauwkeurig werken
	Aandachtig zijn met oog voor details, bijsturen waar nodig

	Vlot communiceren


	Ik respecteer werkafspraken, veiligheidsregels en werkplanning. Ik kom op tijd. Ik volg de afgesproken werkwijze.

	Kunnen omgaan met regels


	Ik kan mij gemakkelijk aanpassen aan veranderende werk planning, taken en uurroosters in functie van vlotte  organisatie van de winkel.

	Flexibel werken


	Ik heb het werk op tijd gedaan en de kwaliteit is goed. Ik neem de verantwoordelijkheid op voor het resultaat van mijn werk. Ik aanvaard feedback en leer uit mijn fouten.

	Resultaat nastreven


	Ik weet wat ik wil bereiken. Ik ga ervoor. Ik verlies de moed niet door tegenslagen of moeilijkheden. Ook bij kritiek of teleurstelling geef ik niet op. 

	Kunnen doorzetten
	Ik blijf werken tot het werk af is.

	Klantgericht zijn
	Ik kan de wensen en de behoeften van klanten inschatten en ernaar handelen. Ik geef prioriteit aan mijn klanten.

	Efficiënt werken
	Ik heb weinig instructies nodig. Ik neem zelf het initiatief om aan iets te beginnen. Ik zie werk.

	Assertief zijn
	Ik kom op voor mezelf , klanten en collega’s  met respect voor de ander.  Ik stel gerichte vragen.

	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.


D. Bedrijfsspecifieke competenties: 
	Competentie: 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties
	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op
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