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1 Algemene gegevens
	Auteur(s)
	Team Voeding en welzijn

	Versie
	oktober 2018


	Opleiding
	Voeding en welzijn

	Crebo
	25464

	KD-jaar
	2017

	Leerjaar
	Leerjaar 3

	Tijdsduur
	20 weken  / contacturen per week : 5  / Zelfstudie per week  5


	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

	B1-K1-W3

	Draagt zorg voor interne en externe informatie-uitwisseling




	Hulpmiddelen
	· Kookschort
· Laptop 

	Bronnen die je kunt raadplegen
	· Boek: Ons voedsel
· Boek: Voedingsmiddelentabel 

· Internet: www.voedingscentrum.nl
· Schijf van vijf, Eetmeter, Richtlijnen gezondere kantines, De gezonde schoolkantine

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

· Conserveertechnieken
· Additieven
· Voedselveiligheid
· voedselkwaliteit


2 Kerntaken en werkprocessen
B1-K1-W1 Draagt zorg voor de kwaliteit van het voedsel
De beginnend beroepsbeoefenaar draagt zorg voor optimale omstandigheden van het voedsel op het gebied van kwaliteit, milieu en veiligheid. Hij reageert op signalen die de kwaliteit van het product negatief beïnvloeden. Hij controleert op kwaliteit, milieu en veiligheid. Hij stemt de kwaliteit af op de wensen van de klant. Hij signaleert afwijkingen en neemt indien nodig maatregelen om de kwaliteit te optimaliseren.
B1-K1-W2 Draagt zorg voor de voedselveiligheid
De beginnend beroepsbeoefenaar voorkomt situaties die de voedselveiligheid van het voedsel (en verpakking) negatief beïnvloeden. Hij signaleert factoren die de voedselveiligheid in gevaar brengen en neemt actie om de optimale voedselveiligheid te realiseren.
B1-K1-W3 Draagt zorg voor interne en externe informatie-uitwisseling
De beginnend beroepsbeoefenaar wisselt informatie uit met interne en externe collega’s en andere betrokkenen over specifieke werkzaamheden en producten. Hij registreert en rapporteert gegevens die van belang zijn voor betrokkenen en zorgsystemen. Hij draagt werkzaamheden over aan collega's waarmee hij aan een gezamenlijke opdracht werkt. Hij raadpleegt collega’s bij problemen en afwijkingen en neemt deel aan werkbesprekingen.
3 Leerdoelen en succescriteria
	1. Je veranderd een bestaand product in een light variant.

1.1 Je hebt kennis van de warenwet op het gebied van light producten. 
1.2 Je doet aanpassingen aan een receptuur die voldoen aan de regels omtrent light producten 

1.3 Je voert verschillende testproducties uit om tot een optimaal recept te komen.
2. Je gebruikt additieven om een vergelijkbaar product te kunnen maken.

2.1
Je omschrijft de functie van; conserveermiddelen, anti oxidanten, verdikkingsmiddelen, geleermiddelen, emulgatoren, stabilisatoren, kleurstoffen, aromastoffen, voedingszuur, zuurteregelaars, zoetstoffen, rijsmiddelen, meelverbeteraars, anti-klontermiddelen, antischuimmiddelen, gassen en smeltzouten. 

2.2  Je kunt aangeven welke additieven bijdragen aan de voedselveiligheid van het product.

2.3  Je hebt kennis van voedselovergevoeligheid in relatie tot additieven.

2.4 Je past de juiste additieven toe aan je eindproduct

3. Je maakt een product die voldoet aan de eisen van de klant 

3.1
Je inventariseert de eisen van de klant

3.2  Je bepaalt  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 maakt een eindproductspecificatie die voldoet aan de eisen van de klant.

3.5  Je schrijft een werkinstructie voor het bereiden van het eindproduct

3.6  Je kunt een etiket ontwerpen voor het light product

3.7
Je kunt uitleggen wat voedselkwaliteit inhoudt

4. Je kunt een voedselveilig product bereiden. 

4.1  Je kunt uitleggen wat voedselveiligheid inhoudt

4.2
Je kunt verschillende toxische contaminanten benoemen.

4.3
Je kunt uitleggen welk kwaliteitsverlies optreedt als gevolg van fysische, chemische en enzymatische reacties. 

4.4
Je legt uit hoe microbiologisch bederf tegen gegaan kan worden. 

4.5
Je werkt volgens HACCP richtlijnen

4.6
Je legt uit wat de gevolgen zijn als je niet volgens HACCP richtlijnen werkt

4.7  Je kunt de CCP’s binnen het bedrijf benoemen

4.8
Je volgt een werkinstructie op

5. Je voert consumententesten uit

5.1  Je hebt kennis van verschillende consumententesten
5.2  Je bereid een consumententest voor
5.3  Je voert een consumententest uit
5.4  Je evalueert de uitslag van de consumententest
5.5  Je past eerder gemaakte receptuur aan, aan de hand van de resultaten van de consumententest.




4 Beroepssituatie bij de opdracht

Je werkt bij een voedselverwerkingsbedrijf zoals een snoepfabriek, een snackproducent of een brouwerij. Het bedrijf wil van één van hun producten een light variant maken. Jij krijgt de opdracht om deze te ontwikkelen. 
Je begint met brainstormen over de veranderingen die jij wil gaan doen. Je hebt een duidelijk beeld waaraan een light product moet voldoen volgens de Europese wetgeving. Je hebt kennis van additieven om de smaak en structuur van het product zoveel mogelijk hetzelfde te houden.

Je werkt minimaal 3 mogelijke aanpassingen van een bestaand receptuur uit. Deze ga je verschillende keren bereiden en aanpassen om tot het beste resultaat te komen. Je uiteindelijke product test je door middel van een consumententest. Naar aanleiding van de test resultaten pas je jouw recept en werkinstructie aan. Naast een definitief recept en werkinstructie maak je ook een eindproductspecificatie

Tijdens het gehele proces zorg je ervoor dat de voedselveiligheid niet in gevaar komt. Waar nodig onderneem je acties.
5 Toetsing en afsluiting
	Toets
	Inhoud
	Ce-suur
	We-ging
	Score
	Toets
duur
	Hulp
middelen

	Verslag 
	1.1, 1.2, 1.3, 2.2, 2.4, 3.1 t/m 3.6, 5.4, 5.5
	60%
	1x
	1-10
	Tijdens
ibs
	

	Practicum: Consumententest
	4.5, 4.7, 5.2, 5.3
	60%
	1x
	1-10
	120 min.
	Praktijk-ruimt
Recept

	Kennistoets
	2.1 t/m 2.3, 3.7, 4.1 t/m 4.4, 4.6, 5.1
	60%
	2x
	1-10
	60 min.
	

	
Gemiddeld moet de IBS afgerond worden met een 5.5 


6 Beoordelingsformulieren


Beoordelingsformulier verslag IBS De productontwikkelaar 

	Naam
	

	Klas
	


	Aandachtspunten
	Max. punten
	Score in punten
	Opmerking

	Inhoud vakinhoudelijk
	Beschrijving aanpassing van het product
	10
	
	Beschrijf de aanpassing van het product en onderbouw je aanpassing met kennis van de warenwet

	
	Beschrijving van de verschillende testproductie
	15
	
	Beschrijf nauwkeuring welke aanpassingen er gedaan zijn aan het uitgangsproduct. Beschrijf de waarnemingen tijdens het bereidingsproces. Vermeld duidelijk wat goed ging en minder goed

	
	Beschrijving gebruikte additieven
	15
	
	Beschrijf de gebruikte additieven. Argumenteer waarom je de additieven gebruikt hebt. Leg de werking van de gebruikte additieven uit in relatie tot jouw lightproduct en de voedselveiligheid

	
	Motivatie aanpassingen receptuur na de testproducties
	15
	
	Onderbouwing met bronnen

	
	Consumententest
	10
	
	Evalueer de uitslag van de consumententest. Vermeld duidelijk welke aanpassingen  je aan je product doet naar aanleiding van de consumententest.

Het formulier bijsluiten als bijlage

	
	Eindproductspecificatie
	15
	
	Schrijf een eindspecificatie van je product

	
	werkinstructie
	10
	
	Maak een werkinstructie zodat jouw product door een ander bereid kan worden

	
	etiket
	10
	
	Ontwerp een etiket voor je product dat voldoet aan de warenwettelijke eisen

	Totaal te behalen punten =
	100
	
	= Behaalde score


Beoordelingsformulier IBS De productontwikkelaar: Praktijk lightproduct consumenten test
	Naam
	

	Klas
	


	Beoordelingscriteria
	Max. punten
	Punten
	Opmerking

	voorbereiding consumenten onderzoek
	Vragenformulier
	25
	
	De consument krijgt een duidelijk leesbaar formulier
De opbouw van de vragen is correct (uiterlijk – geur – smaak – textuur)

De gestelde vragen zijn hedonisch (liking)



	
	productbereiding
	20
	
	Je bereid je product aan het hand van je zelf opgestelde receptuur – duidelijke de verschillende handelingen laten zien

	uitvoering
	instructie
	20
	
	De consumenten krijgen instructie vooraf gaande aan de test

	
	Uitvoering test
	15
	
	Tijdens de test wordt het product op correcte wijze aangeboden

	Verwerking resultaten
	Je laat zien hoe je de resultaten heb verwerkt
	20
	
	Je vertelt in het kort hoe je je resultaten hebt verwerkt.

	Totaal te behalen punten =
	100
	
	= Behaalde score
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