beroepsopdracht - 25454
Het product
Voeding en welzijn niveau 4
1 Algemene gegevens
	Auteur(s)
	Team Voeding en welzijn

	Versie
	12 juli 2017


	Opleiding
	Voeding en welzijn

	Crebo
	25454

	KD-jaar
	2017

	Leerjaar
	Leerjaar 1

	Tijdsduur
	9 weken  / contacturen per week : 18 / Zelfstudie per week 12 


	Kerntaak
	B1-K1
	Zorgdragen voor voedsel

	Werkproces
Werkproces


	B1-K1-W1
B1-K1-W2
	Draagt zorg voor de kwaliteit van het voedsel 

Draagt zorg voor de voedselveiligheid

	Werkproces
Kerntaak

Werkproces
	B1-K1-W3
P5-K1

P5-K1-W4
	Draagt zorg voor interne en externe informatie-uitwisseling

Begeleidt het gebruik van voedsel en voeding 

Neemt deel aan projecten




	Hulpmiddelen
	· Kookschort
· Laptop 

	Bronnen die je kunt raadplegen
	· ‘Ons voedsel’


	Ondersteunende onderwijs-activiteiten (lessen, workshops, excursies enz.)


	· Basis voedingsmiddelen 

· Koken 

· Scheikunde 
· HACCP
· Productie 

· Beroepsgericht rekenen 

· Het bedrijf 

· Basis communicatie en samenwerken 



2 Kerntaak en werkproces
2.1 
Draagt zorg voor de kwaliteit van het voedsel 

Als beginnend voedingsadviseur draag je zorg voor optimale omstandigheden van het voedsel op het gebied van kwaliteit, milieu en veiligheid. Je reageert op signalen die de kwaliteit van het product negatief beïnvloeden. Je controleert op kwaliteit, milieu en veiligheid. Je stemt de kwaliteit af op de wensen van de klant. Je signaleert afwijkingen en neemt indien nodig maatregelen om de kwaliteit te optimaliseren. 

Je beoordeelt de kwaliteit van het product op basis van productkenmerken en aansluiting bij de wensen van de klant. De onderliggende competenties zijn: Vakdeskundigheid toepassen, Op de behoeften en verwachtingen van de "klant" richten 

2.2 
Draagt zorg voor voedselveiligheid 

Als beginnend voedingsadviseur voorkom je situaties die de voedselveiligheid van het voedsel (en verpakking) negatief beïnvloeden. Je signaleert factoren die de voedselveiligheid in gevaar brengen en neemt actie om de optimale voedselveiligheid te realiseren. 

Je inventariseert de factoren die van invloed zijn op voedselveiligheid, brengt de factoren in kaart en voorziet mogelijke gevolgen. 

2.3 Draagt zorg voor interne en externe informatie-uitwisseling

Als beginnend voedingsadviseur wissel je informatie uit met interne en externe collega’s en andere betrokkenen over specifieke werkzaamheden en producten. Je registreert en rapporteert gegevens die van belang zijn voor betrokkenen en zorgsystemen. Je draagt werkzaamheden over aan collega's waarmee je aan een gezamenlijke opdracht werkt. Je raadpleegt collega’s bij problemen en afwijkingen en neemt deel aan werkbesprekingen.

2.3 
Neemt deel aan projecten (onderzoek, evenementen, voorlichting, etc.) 
Als beginnend voedingsadviseur neem je deel aan projecten binnen en/of buiten het bedrijf die gericht zijn op het gebruik van voedsel en voeding (of geeft hier leiding aan). Je initieert onderzoeksactiviteiten, voorlichting en evenementen op basis van het projectdoel. Je plant project(activiteiten) en/of werkoverleg indien je projectleider bent. Je deelt eigen kennis en ervaring met collega’s in het project en raadpleegt andere deskundigen binnen en buiten het project (indien van toepassing). Je organiseert de activiteiten en werkt mee aan de uitvoering van de activiteiten. Eventueel begeleidt je medewerkers bij de uitvoering. 

3 Leerdoelen en succescriteria
1. Je kunt van de belangrijkste productgroepen (graan en graanproducten, melk en melkproducten, vlees en vleesproducten, vis en visproducten, aardappelen, groente en fruit) benoemen hoe ze gemaakt worden, wat de samenstelling en de voedingswaarde is.
1.1.          Je legt uit hoe eiwitten, koolhydraten en vetten zijn opgebouwd.
1.2.          Je benoemt welke vitamines en mineralen er zijn.
1.3.          Je legt uit wat moleculen en atomen zijn.
1.4.          Je benoemt uit welke voedingsstoffen graan is samengesteld.
1.5.          Je kunt 10 verschillende graansoorten benoemen en de verschillen tussen deze soorten aangeven. 
1.6.          Je legt uit hoe de graanproducten meel, bloem, brood en deegwaren gemaakt worden.
1.7.           Je legt uit hoe melk geproduceerd wordt (van koe tot pak). 
1.8.           Je benoemt uit welke voedingsstoffen melk is samengesteld. 
1.9.           Je legt uit hoe de melkproducten kaas, yoghurt, karnemelk en boter gemaakt worden.
1.10. Je legt uit wat de kwaliteit van het vlees is in relatie tot de anatomie van het vee.
1.11. Je benoemt uit welke voedingsstoffen vlees is samengesteld.
1.12. Je legt uit op welke manieren vlees langer houdbaar gemaakt wordt. 
1.13. Je benoemt uit welke voedingsstoffen ei is samengesteld.
1.14. Je benoemt verschillende toepassingsmogelijkheden van eieren. 
1.15. Je benoemt 4 soorten vis en legt uit of deze vallen onder vette of magere vissen. 
1.16. Je benoemt uit welke voedingsstoffen vis is samengesteld. 
1.17. Je legt het verschil tussen groenten en fruit uit.
1.18. Je benoemt verschillende soorten groenten en fruit.
1.19. Je legt het verschil uit tussen groenten en fruit uit de kas en van de volle grond. 
1.20. Je legt uit wat fotosynthese is. 
1.21. Je benoemt uit welke voedingsstoffen aardappelen, groenten en fruit zijn samengesteld. 
1.22. Je legt uit hoe champignons groeien.
2. Je legt uit hoe de voedselbranche is opgebouwd en hoe voedselverwerkingsbedrijven werken.

 2.1
Je benoemt verschillende voedselverwerkingsbedrijven. 

 2.2
Je benoemt welke afdelingen binnen een voedselverwerkingsbedrijf functioneren en wat ze doen. 

3. Je schrijft een eindproductspecificatie en een recept die voor anderen uitvoerbaar zijn. 

 3.1
Je bepaalt de juiste ingrediënten, hoeveelheden en de bereidingswijze voor het te bereiden product.

 3.2
Je noteert de juiste ingrediënten, hoeveelheden en de bereidingswijzen voor het te bereiden product.

 3.3
Je legt uit waarom de ingrediënten, hoeveelheden en bereidingswijze zijn gekozen.

 3.4
Je werkt een recept voor een product uit naar een recept voor grootschalige productie.

3.5
Je kunt een eindproduct volgens het format beschrijven en de toegestane afwijkingen aangeven.

4. Je kunt een product bereiden. 
 4.1
Je legt uit wat HACCP inhoudt. 

 4.2
Je werkt volgens geldende hygiënevoorschriften.

 4.3
Je legt uit wat de gevolgen zijn van niet hygiënisch werken op de voedselveiligheid. 

 4.4
Je past de materialen en apparatuur in de keuken op de juiste wijze toe.

 4.5
Je kunt een product volgens recept bereiden. 

5. Je kunt samenwerken bij de productontwikkeling en de voedselbereiding.

5.1  
Je verdeelt de rollen en taken binnen een groep.

5.2
Je houdt je aan de gemaakte afspraken binnen de groep.


5.3
Je kunt vergaderen aan de hand van een agenda.


5.4
Je stelt een planning op en werkt volgens de planning.


5.5
Je kunt feedback geven en ontvangen volgens de feedbackregels.


5.6
Je vraagt tijdig hulp.


5.7
Je communiceert duidelijk zodat de ander je begrijpt. 


5.8
Je kunt het groepsproces evalueren.


   5.9
Je legt uit hoe je als groep tot een keuze bent gekomen
4 Beroepssituatie bij de opdracht
Je werkt bij een voedselverwerkingsbedrijf zoals een industriële bakker, een snackproducent of een brouwerij. Het bedrijf wil één van hun producten verbeteren. Jij krijgt de opdracht om voor dit product twee aanpassingen te maken op een gegeven recept. Denk bijvoorbeeld aan het verbeteren van smaak, vorm of bereidingstijd. 
Je begint met brainstormen over de verbetering. Vervolgens werk je een aantal mogelijkheden uit. Je bereidt de verbeterde producten en laat ze door verschillende consumenten beoordelen. Van het beste product maak je een nieuw recept. Dit recept test je uit in de productie. Daarna maak je een eindproductspecificatie waarin je beschrijft hoe je product er precies uitziet. Dan gaat je recept naar de grootschalige productie. Je krijgt feedback op je recept en op basis daarvan pas je het recept en de eindproductspecificatie aan.

Leervragen:
· Hoe kom je tot een goede verbetering van een product?

· Hoe schrijf je een goed recept?

· Hoe schrijf je een goede eindspecificatie zodat voor iedereen duidelijk is wat het eindresultaat moet zijn?

Opdracht:

In groepjes van drie of vier personen ga je een product bedenken op basis van een brooddeeg. Het recept voor dit basis brooddeeg krijg je van de docent. Op dit basisrecept mag je drie aanpassingen doen, op de ingrediënten en/of het proces. 

Het brood dat is bedacht moet ook opgeschaald worden, in meerdere dezelfde porties kunnen worden geproduceerd (15 eenheden). Ook hier moet een recept en werkwijze voor worden geschreven. 

Om ervoor te zorgen dat elk eindproduct hetzelfde is (wat ook in een voedingsmiddelenbedrijf zo is), moet er een eindproductspecificatie worden gemaakt.
Als dit gedaan is ga jij met je groepje het product van een ander groepje produceren volgens de werkwijze die zij aanleveren. Je controleert ook aan het eind van de periode of de eindproducten (15 eenheden) aan de eindproductspecificatie voldoen. 

Jullie bevindingen koppel je terug aan het groepje dat de werkwijze en eindproductspecificatie heeft opgesteld. Ook jullie krijgen een terugkoppeling op de werkwijze en eindproductspecificatie die jullie hebben gemaakt. Aan de hand van deze terugkoppeling kunnen er aanpassingen gedaan worden. Het gehele proces wordt getoetst in een verslag, practicum en kennistoets. Zie bijlage voor beoordeling.

5 Toetsing en afsluiting

	IBS titel
	Het product


	Inhoud
	In een voedingsmiddelenbedrijf worden verschillende nieuwe producten bedacht. Eerst worden deze op kleine schaal in de keuken getest, als het product goedgekeurd is kan het geproduceerd worden. Dit betekent dat het opgeschaald kan worden. Hiervoor moeten recepten, werkwijzen en specificaties geschreven worden. 
Om te zien hoe dit proces in zijn werk gaat, wordt dit via een opdracht in het klein nagebootst. 

	

	De IBS wordt behaald als
	Toets 1,2 en 3 moeten met minimaal een 5 beoordeeld worden en het totaal gemiddelde minimaal een 5,5.
· Verslag
· Practicum voedselbereiding
· Kennistoets basisvoedingsmiddelen

	


	Toets
	Inhoud
	Cesuur
	Weging
	Score

	Verslag
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4 3.5, 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.8, 5.9
	60%
	2x
	1-10

	Practicum: voedsel-bereiding
	4.2, 4.2, 4.4, 4.5, 5.5, 5.6, 5.7
	60%
	1x
	1-10

	Kennistoets
	1.1 t/m 1.22, 4.1, 4.3
	60%
	2x
	1-10

	
Gemiddeld moet de IBS afgerond worden met een 5.5 


6 Bronmateriaal
Basis voedingsmiddelen: 

Ons voedsel (2011) 

1.1    blz. 16 (eiwitten), blz. 24 (koolhydraten) t/m 25, blz. 32 (vetten) t/m 36 (zonder rood kader)
1.2   blz. 44 (vitamines) t/m 46, blz. 70 (mineralen) t/m 72 

Graan en graanproducten; Hoofdstuk 10 

1.4   blz. 147 (belangrijkste graansoorten) t/m 150 ( tot tarwe) 

1.5   blz 150 (tarwe) t/m 155 (tot productie) 
1.6   blz 157 (Meelproductie) t/m 158, blz. 158 (Brood) t/m 163, blz. 176 (Deegwaren) t/m 179
Melk en melkproducten; Hoofstuk 11

1.7    blz. 192 (De melkfabriek) t/m 197
1.8    blz. 185 (De samenstelling van melk) t/m 188 
1.9   blz. 197 t/m 210
Vlees en vleesproducten; Hoofdstuk 12 

1.10   blz. 216 (vlees) t/m 219 

1.11   blz. 219 (samenstelling) t/m 220
1.12   blz. 242 (vleesproducten) t/m 246 (koken)
1.13   blz. 255 (samenstelling) t/m 256 

1.14   blz. 256 t/m 257

Vis en visproducten; Hoofdstuk 13
1.16   blz. 261 (samenstelling) t/m 262
Aardappelen, groente en fruit; Hoofdstuk 14 

1.17   blz. 288 (agf) t/m 290 

1.19   blz. 303 (groente) t/m 305 blz. 327 (fruit)

1.20   blz. 290

1.21   blz. 291 (voedingswaarde) t/m 294 

1.22   blz. 319 (champignons) t/m 320 

Ons voedsel (2016)

1.1    blz. 16 (eiwitten), blz. 24 (koolhydraten) t/m 25, blz. 32 (vetten) t/m 36 (zonder rood kader)
1.2   blz. 44 (vitamines) t/m 46, blz. 70 (mineralen) t/m 72 
Graan en graanproducten; Hoofdstuk 11 

1.4   blz. 157 (belangrijkste graansoorten) t/m 160 ( tot tarwe) 

1.5   blz 160 (tarwe) t/m 168 (tot productie) 
1.6   blz 169 (Meelproductie) t/m 171, blz. 171 (Brood) t/m 176, blz. 189 (Deegwaren) t/m 191
Melk en melkproducten; Hoofstuk 12

1.7    blz. 205 (De melkfabriek) t/m 210
1.8    blz. 198 (De samenstelling van melk) t/m  200 
1.9   blz. 210 t/m 224
Vlees en vleesproducten; Hoofdstuk 13

1.10   blz. 230 (vlees) t/m 233 

1.11   blz. 233 (samenstelling) t/m 234
1.12   blz. 257 (vleesproducten) t/m 262 (koken)
1.13   blz. 233 (samenstelling) t/m 234

1.14   blz. 272 t/m 273

Vis en visproducten; Hoofdstuk 14

1.16   blz. 277 (samenstelling) t/m 278

Aardappelen, groente en fruit; Hoofdstuk 15 

1.17   blz. 304 (agf) t/m 308

1.19   blz. 319 (groente) t/m 320 blz. 338 (fruit)

1.20   blz. 306 t/m 307

1.21   blz. 308 (voedingswaarde) t/m 310

1.22   blz. 335 (champignons) t/m 337
7 Beoordelingsformulieren

Beoordelingsformulier: Practicum ´Het product’

	Naam:
	


	  Aandachtspunten                     Max. punten        Punten


	Opmerkingen

	Er wordt gewerkt volgens geldende hygiëne regels
	6
	
	·  Je voldoet aan de vooraf vastgestelde kledingvoorschriften

·  Handen zijn gewassen

·  Overbodige spullen worden tussendoor opgeruimd. 

·  Afval wordt apart verzameld

·  Materialen worden netjes apart gelegd.

·  Juiste snijplanken worden gebruikt

	Receptuur wordt gevolgd
	3
	
	·  Hoeveelheden zoals aangegeven in receptuur worden gevolgd
·  Stappen in recept worden in de juiste volgorde gevolgd

· Stappen worden zoals beschreven uitgevoerd

	Vooraf opgestelde werkwijze wordt gevolgd
	3
	
	· Planning per groepslid wordt gevolgd 

· Stappen worden aangepast als dit nodig is om te voldoen aan eindspecificatie

· Bij het bereiden wordt rekening gehouden met de eindspecificatie

	Er wordt gebruik gemaakt van de juiste materialen
	3
	
	· Er wordt gebruik gemaakt van materialen volgens recept. 
· Materialen worden op de juiste manier gehanteerd

· Materialen worden gebruikt passend bij het doel

	Er wordt op de juiste manier schoongemaakt en opgeruimd
	5
	
	· Schoonmaken met water en zeep

· Werkbank afdoen met droge doek

· Gebruikte spullen in de vaatwasser

· Spullen afdrogen en op de juiste plek terug plaatsen

· Vloer vegen

	Communicatie
	5
	
	· Er wordt overlegt met groepsleden over taakverdeling.
· Bij onduidelijkheden wordt hulp gevraagd

· Er wordt een proactieve houding aangenomen

· Je geeft feedback volgens de feedbackregels

· Je ontvangt feedback volgens de feedback regels

	Totaal te behalen punten =
	25
	
	
	= Behaalde score 


Voor elk punt onder ‘opmerkingen’ is één punt te behalen.

Het totaal aantal punten keer vier geeft het eindcijfer.

Beoordelingsformulier: Verslag ´Het product’
	Projectgroep leden:
	Naam:
	

	
	Naam:
	

	
	Naam:
	


	Aandachtspunten
	Max. punten
	Score in punten
	Opmerking

	Inhoud vakinhoudelijk
	Beschrijving voedingsmiddelenbedrijven
	7
	
	Beschrijf verschillende voedingsmiddelen bedrijven die jullie product zou kunnen produceren. Geef duidelijk aan, waarom het binnen dit bedrijf past.

	
	Beschrijving afdelingen voedingsmiddelenbedrijven
	15
	
	Beschrijf welke afdeling allemaal met jullie product in aanraking komen. Welke mensen werken op deze afdelingen en wat zijn hun werkzaamheden, wat is het belang voor het eindproduct.

	
	Receptuur en bereidingswijze
	15
	
	

	
	Motivatie aanpassingen basisreceptuur
	5
	
	Onderbouwing met bronnen

	
	Eindproductspecificatie
	15
	
	

	
	Controle eindproducten met behulp reflectie ander groepje
	5
	
	

	
	Rollen en taken
	2
	
	Overzicht van de rollen en taken binnen de groep, met uitleg waarom hiervoor gekozen.

	
	Afspraken
	2
	
	Lijst met afspraken met evaluatie op het gebruik hiervan. Neem hier bijvoorbeeld gemaakte notulen in mee.

	
	Agenda
	2
	
	Voeg agenda’s van de vergaderingen toe in de bijlage

	
	Planning
	2
	
	Voeg planning toe aan de bijlage

	
	Feedback
	15
	
	Iedereen noteert drie momenten waarop hij/zij feedback heeft gegeven op persoonlijk leerdoel en drie momenten waarop hij/ zij feedback hebben ontvangen op het persoonlijk leerdoel. Beschrijf hierbij ook hoe het feedback geven ging en wat je met de ontvangen feedback hebt gedaan.

	
	Evalueren groepsproces
	15
	
	Beschrijf hoe je als groep de afgelopen weken gevormd bent en hoe jullie in de verschillende fases die zijn doorlopen tot een keuze bent kunnen komen. Onderbouw met bronnen.

	Totaal te behalen punten =
	100
	
	= Behaalde score


· Verslag wordt alleen beoordeeld als het aan onderstaande eisen voldoet;

· Titelpagina

· Inhoudsopgave

· Inleiding

· Conclusie

· Paginanummering

· APA bronvermelding

· Correct Nederlands 
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