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OPLEIDINGSPLAN Brood- en banketbakker


	Cursist(e)/Stagiair(e):
	Bedrijf:

	Contractnummer:
	Contactpersoon:

	Indicatieve duurtijd:       weken




Beroep: Brood- en banketbakker	

Omschrijving: Je bereidt en bakt brood en fijne patisserie volgens de voorschriften van de voedselveiligheid.			        



1. Jobgerelateerde competenties: vaardigheden

De werkpost onderhouden
Deeg bewaren
Gereedschap of materieel reinigen
Voedingsmiddelen verpakken
Deeg bakken
Ingrediënten doseren
Bereiden van patisseriedeeg en -beslag
Verwerken van patisseriedeeg en -beslag
Voedselveilig en hygiënisch werken
Bereiden van (gist)degen
Verwerken van (gist)degen tot bakkerijproducten
Brood- en banketbakkerijproducten afwerken
Administratief beheer uitvoeren
Medewerkers trainen in technieken en procedures
De voorraad opvolgen
Goederen uitstallen voor verkoop
Producten of diensten verkopen
Leveringen controleren
De productie plannen naargelang de verwachte verkoop
De kostprijs berekenen


2. Jobgerelateerde competenties: kennis

Veiligheidsregels
Schoonmaakmaterieel
Ontsmettingsprocedures
Onderhoudsproducten
Schoonmaaktechnieken
Bewaringswijzen van voedingsmiddelen
Koudeketen
Richtlijnen voor hygiëne en netheid
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
Goede Hygiëne Praktijken (GHP)
Traceerbaarheid van producten
Snijgereedschap- en machines
Conditioneringstechnieken
Invloed van verpakking op hygiëne en bewaring
Regelgeving over verplichte aanduidingen voor voedingsmiddelen
Bakkerijproducten
Recepten
Assortiment voedingsproducten
Productweging en -dosering
Keukenuitrusting en -gereedschap
Culinaire basisbereidingen
Voedselallergieën
Keukenterminologie
Eigenschappen van soorten bloem
Eigenschappen van banketbakkersdeeg
Kneedtechnieken
Patisserie
Getoerd deeg
Gisting van deeg
Criteria voor afvalsortering
Good Manufacturing Practice (GMP)
Codex over het welzijn op het werk
Gids voor autocontrole in de voedselveiligheid
FEFO-principe (First Expired - First Out)
FIFO-principe (First In - First Out)
Eigenschappen van deeg
Afwerkingstechnieken
Chocolade, suikerwaren
Kwaliteitscontrole
Kantoorsoftware
Opvolging van informatiebronnen
Administratief beheer
Didactische technieken
Opleidingstechnieken
Inventaristechnieken
Stock- en voorraadbeheer
Software voor voorraadbeheer
Ergonomische hef- en tiltechnieken
Diefstalpreventie
Presentatietechnieken
Visual merchandising
Verkooptechnieken
Commerciële gesprekstechnieken
Principes van klantvriendelijkheid
E-commerce
Typologie van klanten
Online verkoop   
Controle- en meetapparatuur
Visuele controle
Optische leestoestellen voor barcodes 
Productieplanning
Productie
Kostprijsberekening


3. Persoonsgebonden competenties

Zorgvuldigheid
Samenwerken
Flexibiliteit
Initiatief
Resultaatgerichtheid
Zelfontwikkeling
Zelfstandigheid


4. Bedrijfsspecifieke competenties

Voeg hier extra kennis en vaardigheden toe die specifiek zijn voor uw bedrijf:
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