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1. Globaal

1.1 TITEL

Bereider van visproducten

De benaming is een variant op de titel van de Competent-fiche D110501 Bereider van vis (m/v). De
sector verkiest de benaming ‘Bereider van visproducten’.

1.2 DEFINITIE

‘Bereidt verse vis, week-, schelp- en schaaldieren volgens de voorschriften van voedselveiligheid en
hygiéne en verwerkt deze in warme en koude maaltijden en/of voedingsproducten teneinde deze te
verkopen of op bestelling door hem/haar af te leveren aan de klant.’

1.3 SECTOREN

e Land- en tuinbouw, bosbouw en zeevisserij (PC143 Zeevisserij)
e Voedingsindustrie (PC118 Voedingsnijverheid, PC220 bedienden voedingsnijverheid)

1.4 BETROKKEN (ARBEIDSMARKT)ACTOREN

Hoofdindieners
Alimento vzw
Belgische groepering van visindustrie

Arijs Seafood Supplier (Arijs n.v.)

Mede-indieners
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VDAB-Studiedienst

1.5 REFERENTIEKADER

Gehanteerde referentiekaders

e Competent-fiche (SERV): D110501 Bereider verkoper van vis (m/v), 20 mei 2013

e Competent-fiche (SERV): D110301 Traiteur (m/v), 20 mei 2013

e Andere: Gids Autocontrole en Traceerbaarheid Vissector — G-032

e Andere: Gids voor het ontwikkelen van autocontrolesystemen bij de productie van
voedingsmiddelen in de sectoren : Vleesproducten - Kant en klaar gerechten - Salades -
Natuurdarmen, G- 019

Relatie tot het referentiekader

Het beroepskwalificatiedossier van ‘Bereider van visproducten(m/v)’ vertrekt vanuit de Competent-
fiche D110501 Bereider van vis (m/v). Alle basisactiviteiten van deze Competent-fiche werden
geselecteerd, maar de beschrijving van de activiteiten werd aangepast aan de reéle werksituatie van
de bereider van visproducten. De activiteiten werden ook aangevuld en vervolledigd met informatie
aangebracht door de betrokken arbeidsmarktactoren.

De uitoefening van het beroep heeft alle aantal activiteiten gemeenschappelijk met het beroep van
‘Traiteur-banketaannemer’:

- Maakt de planning op en de werkplek klaar

- Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en plaatst bestellingen

- Bewerkt en bereidt vis, week-, schelp- en schaaldieren

- Bereidt fonds, sauzen en soepen

- Bereidt salades en koude gerechten

- Maakt schotels klaar voor fondue, gourmet, barbecue, wok, steengrill

- Bereidt verschillende soorten warme/ovenklare gerechten

- Versiert, presenteert en verpakt gerechten en traiteursschotels

- Verkoopt producten, neemt de bestelling van de klant op en informeert over de producten en
schotels

- Vult regelmatig het assortiment aan met nieuwe producten

- Respecteert de persoonlijke hygiéne

- Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes schoon en houdt ze hygiénisch

Het dossier Bereider van visproducten (m/v) deelt een aantal gemeenschappelijke activiteiten met
het dossier van koelceloperator visindustrie (m/v), met name :

- Controleert de vis bij ontvangst

- Volgt de traceerbaarheid van producten op

- Slaat producten op in een koelruimte

- Past de richtlijnen voor een allergenenbeleid toe

- lJst onverpakte, verse visproducten om deze te bewaren op de reglementaire plaats

- Respecteert de persoonlijke hygiéne

- Maakt het werkblad , het gereedschap en de ruimtes schoon en houdt ze hygiénisch
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Met het dossier van Visfileerder-bewerker (m/v) deelt het huidige dossier de volgende activiteiten:

- Controleert de vis bij ontvangst

- st onverpakte, verse visproducten om deze te bewaren op de reglementaire plaats

- Respecteert de persoonlijke hygiéne

- Maakt het werkblad , het gereedschap en de ruimtes schoon en houdt ze hygiénisch

2. Competenties

2.1 OPSOMMING COMPETENTIES
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1. Maakt de planning op en de werkplek klaar
e Schat de vraag van de klanten in v e Basiskennis van de visteelt en de
visvangst
* Maakt de (wekelijkse) productieplanningop | v/ e Basiskennis van nieuwe trends
e Stelt een assortiment samen volgens ¢ BI:;|15|skenn|sbvlar?dde principes van
bestelling, verwachte verkoop, seizoen en 4 a ergenen elel ]
aanvoer e Kennis van productfiches en
recepturen
e Plant de te maken traiteurproducten v e Kennis van hef- en tiltechnieken
e Kennis van de
e Plant zijn eigen dagtaken v .
In ¢1e g traceerbaarheidslabels
e |eest eninterpreteert de productieopdracht v e Kennis van de verhoudingen in
] - ] v functie van de te maken
e Kiest de juiste receptuur/productfiche hoeveelheid
* Kiest en weegt grondstoffen af in functievan | , * Kennis van veiligheid op de
het te bereiden product werkplek
e Respecteert de grondstofverhoudingen voor v
de te maken hoeveelheden
e Houdt rekening met de wettelijke
normeringen en v
traceerbaarheidsvoorschriften
e Houdt rekening met het allergenenbeleid* v
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en ergonomisch

allergische reacties kan veroorzaken

* *Allergeen: is een bestanddeel van een natuurlijke of kunstmatige stof die
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e Organiseert zijn eigen werkplek functioneel v

2. Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en plaatst bestellingen

e Registreert voorraad en het verbruik van v * Basiskennis voorraadbeheer
producten e Basiskennis van eenvoudige
registratie- en kantoorsoftware
e Neemt actie in geval van tekorten of v e Kennis van rekenvaardigheid in
overschotten functie van klantgericht en
o Berekent de hoeveelheid producten voor de v economisch werken
bestelling
e Verzorgt de administratie voor bestellingen v
3. Controleert de vis bij ontvangst
e Beoordeelt de versheid zintuiglijk (huid, ogen, * Basiskennis van de anatomie en
slijm, kieuwen, textuur, insnijding, smaak, v leefomgeving van de vis
geur) e Basiskennis van meetapparatuur
(reometer, kunstneus,...)
e Gaat na of er parasieten, bloedvlekken of e Kennis van de
skeletvormingen en vreemde voorwerpen v traceerbaarheidslabels
(hout, metaal) aanwezig zijn e Kennis van productspecificaties
e Verwijdert onmiddellijk producten die v (VeLShel'_d' houdbaarheld, uiterlijk
verontreinigd zijn met parasieten en vya iteit) ]
e Kennis van regelgeving en
e Controleert de traceerbaarheidslabels v kwaliteitsafwijkingen
e Kennisvan de
e Controleert of de goederen voldoen aan de v . .
e . kwaliteitskenmerken van vis
hygiénische voorschriften . .
e Grondige kennis van regels voor
® Respecteert de regelgeving voor v voedselveiligheid en hygiéne
voedselveiligheid en hygiéne e Grondige kennis van visvariéteiten
- ] (platvissen, rondvissen,...)
e Meldt afwijkingen of onregelmatigheden 4
e Houdt producten/leveringen die niet voldoen v
aan de richtwaarden tegen

4. Volgt de traceerbaarheid van producten op
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e Controleert de beschikbare product-, proces | * B'asiskennis van de visteelt en de
en transportgegevens visvangst
e Basiskennis van eenvoudige
* Houdt de gegevens bij met het oog op de v registratie- en kantoorsoftware
traceerbaarheid van producten PY Basiskennis van meetapparatuur
e Controleert of de producten vers zijn en (reometer, kunstneus,...)
voldoen aan de gestelde kwaliteitseisen door * Kennisvan de‘
het gebruiken van de juiste meetapparatuur v trace'erbaarh('ﬂdslab.els
(reometer, kunstneus) en het controleren van * Kenn'ls van etikettering van
de houdbaarheidsdatum voedingsproducten
o Vermeldt of registreert afwijkingen of v
onregelmatigheden
e Gebruikt eenvoudige registratie- en v
kantoorsoftware
e Verwijdert beschadigde producten of v
producten die niet aan de norm voldoen
e Meldt onmiddellijk (significante) afwijkingen
aan de bevoegde hiérarchische overste en/of v
leverancier
5. Slaat producten op in een koelruimte
e Controleert de netheid en hygiéne in de v * Kennis van de voorwaarden voor
koeling opslag van voeding
e Kennis van het systematisch
e Controleert de temperatuur in de handhaven van de juiste
opslagruimte volgens regelgeving en kijkt de v bewaartemperatuur
registratie na e Kennis van de invioed van een
e Kan de verschillende visvariéteiten v verpakking op de hygiéne en het
onderscheiden bewaren van een product m.b.t.
de eigen productie
e Houdt verschillende groepen van e Kennis van de richtlijnen met
ingrediénten en verpakkingen waar v betrekking tot koelen van
kruiscontaminaties kunnen voorkomen strikt voedingsmiddelen en het belang
gescheiden van een constante
bewaartemperatuur voor
e Houdt rekening met de condities waaraan P
v producten

moet worden voldaan om goederen op te
slaan

e Kennis van reinigen en
desinfecteren van ruimtes
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Past de wettelijke voorschriften inzake v * Kennis van stockeertechnieken
voedselveiligheid toe m.b.t. visproducten
e Kennis van het bewaren van
Slaat de producten op in de koeling of voedingswaren
diepvries volgens het “First In First Qut”- v e Kennis van bewaartechnieken voor
principe of “First Expired, First Out”-principe voedingswaren
Grijpt snel in bij technische defecten v * Grondige I'«'ennljc, van reg(‘e.l's voor
voedselveiligheid en hygiéne

Grondige kennis van visvariéteiten
(platvissen, rondvissen,...)
Grondige kennis van het FIFO*- en
FEFO-principe*

6. Past de richtlijnen voor een allergenenbeleid toe

Voert instructies en richtlijnen i.v.m. het v
allergenenbeleid uit

Identificeert producten die mogelijk v
allergenen bevatten

Vermijdt contaminatie tijdens de opslag van v
de producten

Bewaakt de correcte informatie naar de klant v
toe via etikettering

Basiskennis van de principes van
allergenenbeleid

Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

Kennis van etikettering van
voedingsproducten

Kennis van stockeertechnieken
m.b.t. visproducten

Kennis van het bewaren van
voedingswaren

Kennis van bewaartechnieken voor
voedingswaren

Grondige kennis van regels voor
voedselveiligheid en hygiéne

7. lst onverpakte, verse visproducten om deze te bewaren op de reglementaire plaats

Verlaagt de temperatuur van de vis om de
groei van ziekmakende en bederfbacterién te
verminderen en de bewaartermijn te
verlengen

Gebruikt proper water en ijs v
Gebruikt korrelijs, schilferijs of fijngemalen ijs v
en vermijdt beschadiging van de visproducten

° v

Gebruikt voldoende ijs: onder, boven en

Basiskennis van de verschillende
soorten ijs en gebruik

Kennis van het systematisch
handhaven van de juiste
bewaartemperatuur

Kennis van de toegelaten
reinigingsmiddelen en
ontsmettingsmiddelen en
procedures

Kennis van het ijsen van vis
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langsheen de vis
e Gebruikt gereinigde en ontsmette recipiénten
die bestemd zijn voor opslag van onverpakte, v
bewerkte, onder ijs bewaarde verse
visproducten
e Zorgt dat het smeltwater niet in contact komt v
met de visproducten
e Vervangt regelmatig het ijs v
8. Bewerkt en bereidt vis, week-, schelp- en schaaldieren
e Controleert de versheid en de kwaliteit van v * Basiskennis van _
de producten voor gebruik besmettingsgevaar, micro-
organismen, parasieten
e Respecteert de traceerbaarheidsvoorschriften | v/ e Kennis van de verschillende
e Doet een visuele controle op de aanwezigheid v .soorte'r?.wsproducten en L
. ingrediénten voor de bereiding
van parasieten en vreemde voorwerpen
ervan
e Vermijdt kruisbesmetting 4 e Kennisvan de
Houdt d d i} lik bu traceerbaarheidslabels
[} . . .
dOlIJ( t I'e producten zo kort mogelijk buiten v e Kennis van de technieken om vis,
€ Koeling schelp-, schaal- en weekdieren te
e Fileert, portioneert en snijdt de vis op een snijden, te openen, te fileren
economisch verantwoorde en kwaliteitsvolle | e Kennis van snijtechnieken
manier en gebruikt hierbij de juiste e Kennis van materialen,
technieken gereedschappen en apparaten
] . v e Kennis van diverse presentatie- en
e Gebruikt een (digitale) weegschaal garneertechnieken
e Gebruikt snijwerktuigen (snijmessen, o | © Kennisvan criteria voor versheid
fileermessen, scharen, ...) en houdt op snee van voedingswaren
e Kennis van het gebruik van een
e Wast de schaal- en schelpdieren en de vis v (digitale) weegschaal
e Voert gaar-, bereidings-, afwerkings- en v * Kennis va‘n kwaliteitsnormen voor
presentatietechnieken voor vis uit de gebruikte producten
e Kennis van producteigenschappen
® Zout en rookt visproducten v (versheid, houdbaarheid, uiterlijk)

e Kennis van fileertechnieken

e Grondige kennis van regels voor
voedselveiligheid en hygiéne

e Grondige kennis van bereidingen
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e Grondige kennis van zouten en
roken van visproducten
9. Bereidt fonds, sauzen en soepen
e Bereidt verschillende soorten fonds aan de v e Kennis van bereidingswijze van
hand van basisproducten fonds, soepen, warme en koude
sauzen
e Kan verschillende soorten koude e Grondige kennis van bereidingen
(mayonaises, vinaigrettes, ...) en warme v
sauzen klaarmaken
e Bereidt verschillende soorten soepen v
e Verwerkt de resten van vis en groenten in de v
bereidingen
10. Bereidt salades en koude gerechten
e Behandelt de grondstoffen van de salade v * Kennis van toepassingswijze van
voor en verwerkt ze groenten en fruit in combinatie
met visproducten
e Stelt een salade samen en presenteert deze, e Kennis van basisbereidingen en
rekening houdend met de smaak- en v samenstelling van gerechten
kleursamenstelling en het doel van de salade e Kennis van diverse presentatie- en
(toonbank, belegd broodje, buffet, ...) garneertechnieken
e \Wast groenten en fruit, maakt deze schoon, v
portioneert en verwerkt
e Bereidt koude gerechten, schotels en v
buffetten
e Wendt sauzen aan die geschikt zijn voor een v
koud gerecht

11. Maakt schotels klaar voor fondue, gourmet, barbecue, wok, steengrill

e Kennis van de verschillende
soorten visproducten en
ingrediénten voor de bereiding

® Gebruikt diverse sauzen v ervan

e Kennis van basisbereidingen en
samenstelling van gerechten

e Kennis van diverse presentatie- en

e Verzamelt de benodigde producten en v
grondstoffen

o Verwerkt de vis voor het gebruik in deze v
schotels
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toegelaten zijn in functie van de
voedselveiligheid
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e Stelt deze schotels evenwichtig samen in garne?ertechnlelfen.
functie van de eisen en de bestelling van de v * Kennis va'n kwaliteitsnormen voor
klant de gebruikte producten
e Grondige kennis van bereidingen
e Garneert met materialen en producten die
v

12. Bereidt verschillende soorten warme/ovenklare gerechten

e Verzamelt de benodigde producten voor de
bereiding

v

e Stelt het warme gerecht samen en wendt de
geschikte sauzen aan

Kennis van de verschillende
soorten visproducten en
ingrediénten voor de bereiding
ervan

Kennis van basisbereidingen en
samenstelling van gerechten
Grondige kennis van bereidingen

13. Bereidt gerechten en traiteursschotels met vis, week-, schaal- en schelpdieren

volgens het “First-In First-Out”-principe

e Gebruikt de juiste receptuur v

e Gebruikt het juiste gereedschap en machines
bij het bewerken en verwerken van 4
producten

e Kiest de grondstoffen op basis van het recept v
en weegt ze af

e Past de juiste bewerkingstechnieken toe en v
werkt efficiént en kostenbewust

e Portioneert voedingsproducten volgens v
bestelling

e Controleert bereidingen en gerechten op v
smaak, kwaliteit en presentatie

e Stemt de bewaartechniek af op het product v

e Koelt eventueel de maaltijden om de versheid v
te garanderen

e Slaat producten op in de koeling of diepvries v

Basiskennis van eenvoudige
registratie- en kantoorsoftware
Kennis van de verschillende
soorten visproducten en
ingrediénten voor de bereiding
ervan

Kennis van productfiches en
recepturen

Kennis van de voorwaarden voor
opslag van voeding

Kennis van de invloed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product m.b.t.
de eigen productie

Kennis van basisbereidingen en
samenstelling van gerechten
Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken

Kennis van kwaliteitsnormen voor
de gebruikte producten

Kennis van de verhoudingen in
functie van de te maken
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e Controleert de temperatuur in de hoeV(‘aeIhe|d '
opslagruimte en registreert deze op een lijst 4 * Kenn‘|s van bewaartechnieken voor
of met de computer voedingswaren

e Grondige kennis van regels voor
voedselveiligheid en hygiéne
e Grondige kennis van bereidingen

14. Versiert, presenteert en verpakt gerechten en traiteursschotels
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Weegt porties af v ® Basiskennis voorraadbeheer
e Kennis van de voorwaarden voor
Past afwerkings- en garneringstechnieken toe v opslag van voeding
om de waren verkoopsklaar te maken e Kennis van etikettering van
Versnijdt en of pelt bereide schaaldieren v voedl‘ngsprodu'cten
e Kennis van de invloed van een
Opent eventueel schelpdieren v verpakking op de hygiéne en het
o ] bewaren van een product m.b.t.
Zorgt voor een evenwichtige vulling van de . .
hal | bestelling/opdracht v de eigen productie
>chalen volgens bestelling/opdrac e Kennis van de technieken om vis,
Voorkomt kruisbesmetting v schelp-, schaal- en weekdieren te
_ » snijden, te openen, te fileren
Schikt en presenteert schotels e Kennis van materialen,
Verpakt producten met de hand of met een v gereedschappen en apparaten
verpakkingsmachine e Kennis van diverse presentatie- en
garneertechnieken
Brengt etiketten aan met de Wettel”ke e Kennis van Verschi”ende soorten
informatie (prijs, gewicht, samenstelling, v verpakkingsmaterialen m.b.t. verse
allergenen, ....) visproducten
Bewaart volgens het ‘First-In First-Out’- v * Ke.n.ms van het gebruik van een
principe (digitale) weegschaal
e Kennis van veiligheidsmaatregelen
Plaatst de producten in de bij het gebruik van machines en
toonbank/koeltoog volgens het ‘First-In First v onderhoud van toestellen en
Out’-principe materialen
o . e Kennis van persoonlijke
Bewaakt de kwaliteit van de presentatie van v . P . y
beschermingsmiddelen
producten .
e Kennisvan de
Vult tijdig aan, controleert en verwijdert kwaliteitskenmerken van vis
producten die niet meer aan de v/ e Kennis van het bewaren van
(houdbaarheids)norm voldoen voedingswaren

Kennis van bewaartechnieken voor
voedingswaren

15. Neemt de bestelling van de klant op, informeert over de producten en schotels en verkoopt

Voert een verkoopgesprek en tracht de v
wensen van de klant te achterhalen

Wijst de klant op speciale acties en producten v
om de verkoop te stimuleren

Kennis van etikettering van
voedingsproducten

Kennis van de invloed van een
verpakking op de hygiéne en het
bewaren van een product m.b.t.
de eigen productie

\ Is onderwijs & vorming

7(& Vlaanderen

11




Activiteiten Vaardigheden| Kenniselementen per activiteitenblok
(]
2
g
kel
Q.
(] ] 2
3|58
5= () P
515 |2
8 |£ |2
e Neemt de bestelling van de klant op v e Kennis van verpakkingstechnieken
voor bereide producten en
o Weegt producten en verpakt ze volgens grondstoffen
voorschriften met betrekking tot v e Kennis van verschillende soorten
voedselveiligheid verpakkingsmaterialen m.b.t. verse
" visproducten
e Houdt bij het pakken, afwegen en verpakken K P . het gebruik
[ ]
constant de kwaliteit van de producten in de v e.n.ms van het gebruikvan een
. o (digitale) weegschaal
gaten i.v.m. voedselveiligheid ) .
e Kennis van verkooptechnieken
e Verpakt de producten in de juiste volgorde en v e Kennis van betaalmiddelen en
in de juiste verpakkingsmaterialen inningsprocedures
e v e Kennis van rekenen en natellen
e Zorgt dat er geen verspilling is .
van wisselgeld
e Adviseert de klanten over de samenstelling, e Kennis van bedienen en
bereidingswijze, bewaringswijze, v controleren van de kassa
opwarmingswijze en toepassing van de
producten
e Beantwoordt specifieke vragen, bijvoorbeeld v
met betrekking tot diéten en allergenen
e Rekent de verkoopprijs af met de klant v
e Bedient de kassa op een nauwkeurige wijze
zodat de bestelling en de financiéle v
afhandeling correct gebeurt
e Reageert correct en adequaat bij klachten van v
de klant
16. Vult regelmatig het assortiment aan met nieuwe producten
e Verzamelt informatie om tot nieuwe ideeén v * Basiskennis van nieuwe trends
te komen e Kennis van productfiches en
recepturen
e Past eventueel bestaande recepturen aan v e Kennis van rekenvaardigheid in
e Ontwikkelt nieuwe producten voor het v functie \{anhklantferlcht en
assortiment en test deze uit ecoanlsc wer erT
e Kennis met betrekking tot diéten
e Stelt recepten samen en berekent v en allergenen
hoeveelheden
e Schat of berekent de kosten v
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e Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe
producten rekening met de manier van v
verkopen (koud/warm, verpakking, ...)
e Past eventueel bestaande recepturen aan v
e Zorgt dat de kwaliteit gewaarborgd blijft v
17. Respecteert de persoonlijke hygiéne
e Wast en ontsmet de handen volgens de v Kennis van persoonlijke hygiéne
hygiénische richtlijnen Kennis van milieuvoorschriften
Kennis van de
e Wast de handen alvorens de visproducten v veiligheidsvoorschriften
aan te raken Grondige kennis van regels voor
e Bedekt eventuele wonden v voedselveiligheid en hygiéne
e Draagt werk- en beschermkledij volgens de v
hygiénische richtlijnen

18. Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes schoon en

houdt ze hygiénisch

e Werkt ordelijk v
e Controleert de staat van het materieel en v
slijpt messen waar nodig
e Ruimt de werkplek en het materieel v
systematisch op
e Gebruikt schoonmaakmaterieel v
e Gebruikt een hoeveelheid product volgens v
het oppervlak en de vervuiling
e Reinigt onmiddellijk alle oppervlakten die met v
de visproducten in contact komen
e Reinigt en desinfecteert het materieel v
volgens de richtlijnen
e Volgt de richtlijnen voor voedselveiligheid en v
hygiéne op
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Kennis van hef- en tiltechnieken
Kennis van de toegelaten
reinigingsmiddelen en
ontsmettingsmiddelen en
procedures

Kennis van afvalsortering volgens
regelgeving

Kennis van milieuvoorschriften
Kennis van veiligheidsmaatregelen
bij het gebruik van machines en
onderhoud van toestellen en
materialen

Kennis van persoonlijke
beschermingsmiddelen

Kennis van de
veiligheidsvoorschriften

Kennis van veiligheid op de
werkplek

Kennis van reinigen en
desinfecteren van materiaal
Kennis van reinigen en
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e Sorteert en behandelt afval volgens de v desmf(fzcteren van ruimtes
richtlijnen e Grondige kennis van regels voor
voedselveiligheid en hygiéne
e Respecteert de milieuvoorschriften 4
e Past hef- en tiltechnieken toe v

2.2 BESCHRUVING COMPETENTIES ADHV DE DESCRIPTORELEMENTEN

Kennis

Basiskennis van de visteelt en de visvangst

Basiskennis van besmettingsgevaar, micro-organismen, parasieten
Basiskennis voorraadbeheer

Basiskennis van nieuwe trends

Basiskennis van de verschillende soorten ijs en gebruik
Basiskennis van de anatomie en leefomgeving van de vis
Basiskennis van eenvoudige registratie- en kantoorsoftware
Basiskennis van de principes van allergenenbeleid

Basiskennis van meetapparatuur (reometer, kunstneus,...)

Kennis van de verschillende soorten visproducten en ingrediénten voor de bereiding
ervan

Kennis van productfiches en recepturen

Kennis van hef- en tiltechnieken

Kennis van de voorwaarden voor opslag van voeding

Kennis van het systematisch handhaven van de juiste bewaartemperatuur

Kennis van de traceerbaarheidslabels

Kennis van etikettering van voedingsproducten

Kennis van de invloed van een verpakking op de hygiéne en het bewaren van een
product m.b.t. de eigen productie

Kennis van de technieken om vis, schelp-, schaal- en weekdieren te snijden, te openen,
te fileren

Kennis van snijtechnieken

Kennis van toepassingswijze van groenten en fruit in combinatie met visproducten
Kennis van bereidingswijze van fonds, soepen, warme en koude sauzen

Kennis van basisbereidingen en samenstelling van gerechten

Kennis van materialen, gereedschappen en apparaten

Kennis van diverse presentatie- en garneertechnieken

Kennis van criteria voor versheid van voedingswaren
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*FIFO-principe : het First In First Out-principe wordt gebruikt als een schappenvulsysteem voor producten die
onderhevig zijn aan bederf of verandering. Bij het vullen worden de nieuwe artikelen achteraan bijgeplaatst.

Kennis van de richtlijnen met betrekking tot koelen van voedingsmiddelen en het belang

van een constante bewaartemperatuur voor producten

Kennis van verpakkingstechnieken voor bereide producten en grondstoffen
Kennis van verschillende soorten verpakkingsmaterialen m.b.t. verse visproducten

Kennis van persoonlijke hygiéne

Kennis van de toegelaten reinigingsmiddelen en ontsmettingsmiddelen en procedures

Kennis van het gebruik van een (digitale) weegschaal
Kennis van verkooptechnieken

Kennis van afvalsortering volgens regelgeving

Kennis van milieuvoorschriften

Kennis van veiligheidsmaatregelen bij het gebruik van machines en onderhoud van

toestellen en materialen
Kennis van persoonlijke beschermingsmiddelen
Kennis van de veiligheidsvoorschriften

Kennis van productspecificaties (versheid, houdbaarheid, uiterlijk en kwaliteit)
Kennis van rekenvaardigheid in functie van klantgericht en economisch werken

Kennis met betrekking tot diéten en allergenen

Kennis van kwaliteitsnormen voor de gebruikte producten

Kennis van de verhoudingen in functie van de te maken hoeveelheid
Kennis van veiligheid op de werkplek

Kennis van betaalmiddelen en inningsprocedures

Kennis van rekenen en natellen van wisselgeld

Kennis van bedienen en controleren van de kassa

Kennis van regelgeving en kwaliteitsafwijkingen

Kennis van de kwaliteitskenmerken van vis

Kennis van reinigen en desinfecteren van materiaal

Kennis van reinigen en desinfecteren van ruimtes

Kennis van stockeertechnieken m.b.t. visproducten

Kennis van het bewaren van voedingswaren

Kennis van het ijsen van vis

Kennis van producteigenschappen (versheid, houdbaarheid, uiterlijk)
Kennis van fileertechnieken

Kennis van bewaartechnieken voor voedingswaren

Grondige kennis van regels voor voedselveiligheid en hygiéne
Grondige kennis van bereidingen

Grondige kennis van zouten en roken van visproducten
Grondige kennis van visvariéteiten (platvissen, rondvissen,...)
Grondige kennis van het FIFO*- en FEFO-principe*

*FEFO-principe : First Expired First out. Methode waarbij de goederen waarvan de houdbaarheid het eerst verlopen is

als eerst worden gebruikt. Deze methode wordt gebruikt bij goederen met beperkte houdbaarheid zoals voeding en

geneesmiddelen.

Cognitieve vaardigheden

Schat de vraag van de klanten in

Vlaanderen
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Maakt de (wekelijkse) productieplanning op

Stelt een assortiment samen volgens bestelling, verwachte verkoop, seizoen en aanvoer
Plant de te maken traiteurproducten

Plant zijn eigen dagtaken

Leest en interpreteert de productieopdracht

Kiest de juiste receptuur/productfiche

Kiest en weegt grondstoffen af in functie van het te bereiden product

Respecteert de grondstofverhoudingen voor de te maken hoeveelheden

Houdt rekening met de wettelijke normeringen en traceerbaarheidsvoorschriften
Houdt rekening met het allergenenbeleid*

Organiseert zijn eigen werkplek functioneel en ergonomisch

Registreert voorraad en het verbruik van producten

Berekent de hoeveelheid producten voor de bestelling

Verzorgt de administratie voor bestellingen

Beoordeelt de versheid zintuiglijk (huid, ogen, slijm, kieuwen, textuur, insnijding, smaak,
geur)

Gaat na of er parasieten, bloedvlekken of skeletvormingen en vreemde voorwerpen
(hout, metaal) aanwezig zijn

Controleert de traceerbaarheidslabels

Controleert of de goederen voldoen aan de hygiénische voorschriften

Respecteert de regelgeving voor voedselveiligheid en hygiéne

Houdt producten/leveringen die niet voldoen aan de richtwaarden tegen

Controleert de beschikbare product-, proces en transportgegevens

Houdt de gegevens bij met het oog op de traceerbaarheid van producten

Controleert of de producten vers zijn en voldoen aan de gestelde kwaliteitseisen door
het gebruiken van de juiste meetapparatuur (reometer, kunstneus) en het controleren
van de houdbaarheidsdatum

Gebruikt eenvoudige registratie- en kantoorsoftware

Controleert de netheid en hygiéne in de koeling

Controleert de temperatuur in de opslagruimte volgens regelgeving en kijkt de
registratie na

Kan de verschillende visvariéteiten onderscheiden

Houdt verschillende groepen van ingrediénten en verpakkingen waar kruiscontaminaties
kunnen voorkomen strikt gescheiden

Houdt rekening met de condities waaraan moet worden voldaan om goederen op te
slaan

Past de wettelijke voorschriften inzake voedselveiligheid toe

Slaat de producten op in de koeling of diepvries volgens het “First In First Out”-principe
of “First Expired, First Out”-principe

Voert instructies en richtlijnen i.v.m. het allergenenbeleid uit

Identificeert producten die mogelijk allergenen bevatten

Vermijdt contaminatie tijdens de opslag van de producten

Bewaakt de correcte informatie naar de klant toe via etikettering

Verlaagt de temperatuur van de vis om de groei van ziekmakende en bederfbacterién te
verminderen en de bewaartermijn te verlengen

Controleert de versheid en de kwaliteit van de producten voor gebruik

Respecteert de traceerbaarheidsvoorschriften

Doet een visuele controle op de aanwezigheid van parasieten en vreemde voorwerpen
Houdt de producten zo kort mogelijk buiten de koeling

Vlaanderen
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Fileert, portioneert en snijdt de vis op een economisch verantwoorde en kwaliteitsvolle
manier en gebruikt hierbij de juiste technieken

Gebruikt een (digitale) weegschaal

Stelt deze schotels evenwichtig samen in functie van de eisen en de bestelling van de
klant

Garneert met materialen en producten die toegelaten zijn in functie van de
voedselveiligheid

Gebruikt de juiste receptuur

Gebruikt het juiste gereedschap en machines bij het bewerken en verwerken van
producten

Kiest de grondstoffen op basis van het recept en weegt ze af

Past de juiste bewerkingstechnieken toe en werkt efficiént en kostenbewust
Controleert bereidingen en gerechten op smaak, kwaliteit en presentatie

Stemt de bewaartechniek af op het product

Slaat producten op in de koeling of diepvries volgens het “First-In First-Out”-principe
Controleert de temperatuur in de opslagruimte en registreert deze op een lijst of met de
computer

Bewaart volgens het ‘First-In First-Out’-principe

Plaatst de producten in de toonbank/koeltoog volgens het ‘First-In First Out’-principe
Bewaakt de kwaliteit van de presentatie van producten

Voert een verkoopgesprek en tracht de wensen van de klant te achterhalen

Wijst de klant op speciale acties en producten om de verkoop te stimuleren

Neemt de bestelling van de klant op

Weegt producten en verpakt ze volgens voorschriften met betrekking tot
voedselveiligheid

Houdt bij het pakken, afwegen en verpakken constant de kwaliteit van de producten in
de gaten i.v.m. voedselveiligheid

Verpakt de producten in de juiste volgorde en in de juiste verpakkingsmaterialen
Zorgt dat er geen verspilling is

Adviseert de klanten over de samenstelling, bereidingswijze, bewaringswijze,
opwarmingswijze en toepassing van de producten

Beantwoordt specifieke vragen, bijvoorbeeld met betrekking tot diéten en allergenen
Rekent de verkoopprijs af met de klant

Bedient de kassa op een nauwkeurige wijze zodat de bestelling en de financiéle
afhandeling correct gebeurt

Verzamelt informatie om tot nieuwe ideeén te komen

Past eventueel bestaande recepturen aan

Ontwikkelt nieuwe producten voor het assortiment en test deze uit

Stelt recepten samen en berekent hoeveelheden

Schat of berekent de kosten

Houdt bij de ontwikkeling van nieuwe producten rekening met de manier van verkopen
(koud/warm, verpakking, ...)

Past eventueel bestaande recepturen aan

Zorgt dat de kwaliteit gewaarborgd blijft

Controleert de staat van het materieel en slijpt messen waar nodig

Reinigt en desinfecteert het materieel volgens de richtlijnen

Volgt de richtlijnen voor voedselveiligheid en hygiéne op

Sorteert en behandelt afval volgens de richtlijnen

Respecteert de milieuvoorschriften

Vlaanderen
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Probleemoplossende vaardigheden

- Verwijdert onmiddellijk producten die verontreinigd zijn met parasieten

- Meldt afwijkingen of onregelmatigheden

- Verwijdert beschadigde producten of producten die niet aan de norm voldoen

- Meldt onmiddellijk (significante) afwijkingen aan de bevoegde hiérarchische overste
en/of leverancier

- Grijpt snel in bij technische defecten

- Vermijdt kruisbesmetting

- Voorkomt kruisbesmetting

- Reageert correct en adequaat bij klachten van de klant

- Vermeldt of registreert afwijkingen of onregelmatigheden

- Neemt actie in geval van tekorten of overschotten

Motorische vaardigheden

- Gebruikt proper water en ijs

- Gebruikt korrelijs, schilferijs of fijngemalen ijs en vermijdt beschadiging van de
visproducten

- Gebruikt voldoende ijs: onder, boven en langsheen de vis

- Gebruikt gereinigde en ontsmette recipiénten die bestemd zijn voor opslag van
onverpakte, bewerkte, onder ijs bewaarde verse visproducten

- Zorgt dat het smeltwater niet in contact komt met de visproducten

- Vervangt regelmatig het ijs

- Gebruikt snijwerktuigen (snijmessen, fileermessen, scharen, ...) en houdt op snee

- Wast de schaal- en schelpdieren en de vis

- Voert gaar-, bereidings-, afwerkings- en presentatietechnieken voor vis uit

- Zout en rookt visproducten

- Bereidt verschillende soorten fonds aan de hand van basisproducten

- Kan verschillende soorten koude (mayonaises, vinaigrettes, ...) en warme sauzen
klaarmaken

- Bereidt verschillende soorten soepen

- Verwerkt de resten van vis en groenten in de bereidingen

- Behandelt de grondstoffen van de salade voor en verwerkt ze

- Stelt een salade samen en presenteert deze, rekening houdend met de smaak- en
kleursamenstelling en het doel van de salade (toonbank, belegd broodje, buffet, ...)

- Wast groenten en fruit, maakt deze schoon, portioneert en verwerkt

- Bereidt koude gerechten, schotels en buffetten

- Wendt sauzen aan die geschikt zijn voor een koud gerecht

- Verzamelt de benodigde producten en grondstoffen

- Gebruikt diverse sauzen

- Verwerkt de vis voor het gebruik in deze schotels

- Verzamelt de benodigde producten voor de bereiding

- Stelt het warme gerecht samen en wendt de geschikte sauzen aan

- Portioneert voedingsproducten volgens bestelling

- Koelt eventueel de maaltijden om de versheid te garanderen

- Weegt porties af

- Past afwerkings- en garneringstechnieken toe om de waren verkoopsklaar te maken
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Versnijdt en of pelt bereide schaaldieren

Opent eventueel schelpdieren

Zorgt voor een evenwichtige vulling van de schalen volgens bestelling/opdracht
Schikt en presenteert schotels

Verpakt producten met de hand of met een verpakkingsmachine

Brengt etiketten aan met de wettelijke informatie (prijs, gewicht, samenstelling,
allergenen, ....)

Vult tijdig aan, controleert en verwijdert producten die niet meer aan de
(houdbaarheids)norm voldoen

Wast en ontsmet de handen volgens de hygiénische richtlijnen

Wast de handen alvorens de visproducten aan te raken

Bedekt eventuele wonden

Draagt werk- en beschermkledij volgens de hygiénische richtlijnen

Werkt ordelijk

Ruimt de werkplek en het materieel systematisch op

Gebruikt schoonmaakmaterieel

Gebruikt een hoeveelheid product volgens het oppervlak en de vervuiling
Reinigt onmiddellijk alle oppervlakten die met de visproducten in contact komen
Past hef- en tiltechnieken toe

Omgevingscontext

Het beroep wordt uitgeoefend op weekdagen, tijdens het weekend en op feestdagen,
overdag of ’s avonds

De bereider van visproducten moet inspelen op de wensen van de klanten en de
mogelijkheden van het bedrijf

De bereider van visproducten moet kwalitatief hoogwaardige producten afleveren die
hij in een relatief kort tijdbestek moet realiseren

Het werk kan plaats vinden in koude en warme ruimtes

Voor bepaalde taken zal de beroepsbeoefenaar hygiénische en arbeidsveilige
beschermkledij volgens regelgeving moeten dragen

De bereider van visproducten moet de nieuwe trends op de markt opvolgen en hierop
inspelen in zijn aanbod

De uitoefening van het beroep kent piekmomenten (vb. Kerstmis, nieuwjaar,
communiefeesten, ..... ). De beroepsbeoefenaar moet hier flexibel kunnen mee omgaan
De bereider van visproducten is afhankelijk van het aanbod van de leveranciers
waarmee hij werkt en de beschikbaarheid van de producten

De bereider van visproducten gaat om met controlediensten van voedselveiligheid en
hygiéne, verschillende types van klanten, leveranciers, ....

De bereider van visproducten heeft uitvoerende taken : hij treft de nodige
voorbereidingen voor de productie, plant de uit te voeren werkzaamheden, bewaakt
kwaliteit en productiviteit, is verantwoordelijk voor werken volgens procedures en
voorschriften. Zijn werkzaamheden zijn routinematig en deels meer complex van aard:
deze complexiteit wordt bepaald door afwijkende situaties waarbij hij op de juiste wijze
moet ingrijpen. De combinatie van specificaties, werkvoorschriften en voorschriften
m.b.t. kwaliteit, veiligheid, hygiéne en milieu spelen een belangrijke rol bij de uitvoering
van zijn werkzaamheden.
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Handelingscontext

De bereider van visproducten respecteert de hygiéne op de werkvloer, de regelgeving
voor voedselveiligheid en heeft aandacht voor persoonlijke hygiéne

De uiteenlopende handelingen moeten afgestemd zijn op de planning van de opdracht.
De beroepsbeoefenaar moet de planning opvolgen en aanpassen indien noodzakelijk
De bereider van visproducten heeft bijzondere aandacht voor de opvolging van de
bestellingen en de gemaakte afspraken met de klant.

Omgang met een strikt tijdschema en de controle hierop is belangrijk

De bereider van visproducten heeft aandacht voor de wensen van klanten

Het vergt aandacht om vakkundig, economisch, ecologisch en hygiénisch om te gaan
met diverse grondstoffen, ingrediénten en producten die onderhevig zijn aan bederf
De bereider van visproducten moet efficiént kunnen handelen in kritische situaties in
verband met voedselveiligheid en bij productafwijkingen

De bereider van visproducten moet aandachtig zijn omwille van omgang met potentieel
gevaarlijke apparatuur en materieel (messen, kookfornuizen, ...) voor de eigen veiligheid
en deze van anderen

De bereider van visproducten gaat om met een verscheidenheid aan producten en
ingrediénten: hij/zij is uiterst aandachtig voor het garanderen van voedselveiligheid en
voorkomt kruiscontaminaties

De bereider van visproducten heeft werkinzicht en aandacht voor de vorderingen van
het werkverloop

De bereider van visproducten moet kwaliteitsvol en klantgericht handelen in alle
omstandigheden

De bereider van visproducten legt creativiteit aan de dag bij de ontwikkeling en
presentatie van de producten

Het beroep kan langdurig rechtstaan inhouden

De bereider van visproducten moet omgaan met divers snijmaterieel en wisselende
voedingsproducten en bewerkingstechnieken

Autonomie

Is zelfstandig in

het voorbereiden, plannen, uitwerken, uitvoeren en controleren van zijn taken

Is gebonden aan

de autocontrolegidsen, de opdracht van de klant, het aanbod van de leverancier en/of
het seizoen

Doet beroep op

een medewerker voor ondersteuning van zijn taken wanneer hij in team werkt

Verantwoordelijkheid

Maakt de planning op en de werkplek klaar

Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en plaatst bestellingen
Controleert de vis bij ontvangst

Volgt de traceerbaarheid van producten op
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- Slaat producten op in een koelruimte

- Past de richtlijnen voor een allergenenbeleid toe

- st onverpakte, verse visproducten om deze te bewaren op de reglementaire plaats

- Bewerkt en bereidt vis, week-, schelp- en schaaldieren

- Bereidt fonds, sauzen en soepen

- Bereidt salades en koude gerechten

- Maakt schotels klaar voor fondue, gourmet, barbecue, wok, steengrill

- Bereidt verschillende soorten warme/ovenklare gerechten

- Bereidt gerechten en traiteursschotels met vis, week- , schaal- en schelpdieren

- Versiert, presenteert en verpakt gerechten en traiteursschotels

- Neemt de bestelling van de klant op, informeert over de producten en schotels en
verkoopt

- Vult regelmatig het assortiment aan met nieuwe producten

- Respecteert de persoonlijke hygiéne

- Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes schoon en houdt ze hygiénisch

2.3 ATTESTEN EN VOORWAARDEN

Wettelijke attesten en voorwaarden
Voor de beroepsuitoefening van ‘Bereider van visproducten’ is het beschikken van volgende attesten
en/of voldoen aan volgende voorwaarden wettelijk verplicht:
- Meldingsplicht ziekte of symptomen aan de exploitant van het levensmiddelenbedrijf zoals
bepaald in Verordening (EG) nr. 852/2004 van 29 april 2004, bijlage 1I, hoofdstuk VI
"Persoonlijke hygiéne"

3. Arbeidsmarktrelevantie / maatschappelijke
relevantie

3.1 ARBEIDSMARKTRELEVANTIE

Tewerkstelling

Eris wereldwijd een toename van de visconsumptie. Er wordt steeds meer buitenlandse vis verwerkt.
Er is bovendien een toename in de vraag naar gemaksproducten. Hierdoor zullen er in de visindustrie
steeds meer bewerkingen plaats vinden.

Daarnaast treden er op de arbeidsmarkt nog andere ontwikkelingen op zoals :

- Inspelen op de vraag van de consument

- Maatwerk leveren voor supermarkten

- Bereiden van maaltijdcomponenten

- Voorverpakking

- Gevarieerde producten en kwaliteitsklassen

- Toelevering aan horeca, supermarkten, instellingen

Deze ontwikkelingen hebben eveneens een positieve invloed op de tewerkstelling op de
arbeidsmarkt.
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Het aantal bedrijven in de ambachtelijke sector is de laatste jaren gedaald. De grotere bedrijven
groeien daarentegen snel, waardoor er behoefte is aan gekwalificeerd personeel. Zowel in de
ambachtelijke bedrijven als in de supermarkten worden steeds meer producten voorbewerkt

aangeleverd. Dat betekent dat een aantal werkzaamheden verschuiven naar de industriéle bedrijven.

Hieronder de tewerkstellingscijfers in de visindustrie voor het jaar 2011.

2011

o

Belgie

1795

100,00%

en gezond”, Belgische groepering van de visindustrie).

Vacatures

Viaanderen

1361

72.82%

Voor het jaar 2012 noteren we een tewerkstelling van 1.900 personen in de vissector (gegevens” vis

I. Aantal vacatures (in het ‘normaal economisch circuit zonder uitzendopdrachten’ en indien
beschikbaar het aantal vacatures voor uitzendopdrachten) en aandeel in de sector

i. Spreiding over de betrokken sectoren

Ontvangen

vacatures

o
| H . g
T E—— E = - £ - - s 2
/ bereider | IE H 5 £ & g - g = £ g
van | H = .g 2 .E ﬁ 2 = = E —
visproducten | E 3 H = = (=] = 2 2 2 E
2012 | £ = F = E = = = £ £ 8
E = = = 3 2
L 8 2 z 3 £
g o
NEC zonder 02. Dranken, voeding 2
en tabak 1 0 2 0 0 0 0 0 5
14. Groot- en 1
kleinhandel 11 16 9 2 4 1 0 26 79
16. Horeca en 0
toerisme 0 0 0 0 1 0 0 0 3
19. Zakelijke 0
dienstverlening 1 0 0 0 0 0 1 0 4
20. Vitzendbureaus en 1
ar viddeling 4 3 17 0 5 1 0 1 37
23. Openbare o
besturen 0 0 1 0 0 0 0 0 1
TOTAAL 17 19 29 2 10 2 1 27 129 14

ii. Aantal openstaande vacatures (aantal, spreiding, evolutie)

- Openstaande vacatures (aantal, evolutie)
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- Openstaande vacatures (aantal, spreiding)

Visbewerker

NEC zonder

uitzendopdr. 0 1 2 1 3 7] 2 0 1 7 5 4

Uitzendopdr. 0 0 0 0 1 2 0 1 4 9 11 4

TOTAAL 0 1 2 1 4 g 2 1 5 16 16 8

Helper viees- of

visverwerking

NEC zonder

uitzendopdr. B & B 22 5 29 16 30 k) 35 12 =]

Uitzendopdr. 0 0 0 20 12 18 & 15 24 44 43 32

TOTAAL B & 8 42 17 a7 22 45 33 79 55 38

ALGEMEEMN TOTAAL -] 7 10 43 21 55 24 50 38 85 71 46
O

-
@ =] &
g s § ¢ E
g = 2 & g = 2 g
e - -] & ] E = E
g 8 € ® ¥ a g =
3 £ = &g @9 w2 =
= - 8 - ] E =
E 5 o C 3 = 3
=
171
Vishewerker
MEC zonder uitzendopdr. 1 0 0 0 2 0 0 0 0 1 4
Uitzendopdrachten 3 0 0 0 0 0 1 0 0 0 4
TOTAAL 4 0 0 0 2 0 1 0 0 1 8
Helper viees- of
visverwerking
MEC zonder uitzendopdr. 3 0 1 1 0 0 1 0 0 0 &
Uitzendopdrachten 1 0 2 7 2 2 11 5 1 1 32
TOTAAL 4 0 3 8 2 2 12 5 1 1 38
ALGEMEEN TOTAAL 8 0 3 8 4 2 13 5 1 2 46
IIl. Evolutie van het aantal vacatures (in de tijd)
laartal 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Vishewerker
NEC zonder
uitzendopdr. 10 17 20 20 15 24 15 8 11 27 41 39
Uitzendopdr. 0 0 0 62 58 158 113 66 15 33 42 39
TOTAAL 10 17 20 82 77 222 132 74 30 &0 B3 78
Helper viees-
of
visverwerking
MNEC zonder
uitzendopdr. 44 51 28 50 70 115 155 154 BB 158 115 70
Uitzendopdr. 0 0 0 134 434 310 358 319 212 240 162 181
TOTAAL 244 51 29 184 504 425 513 473 300 3598 281 251
TOTAAL 54 &8 45 266 581 E51 545 547 330 458 364 329
u|
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IIl. Spreiding van het aantal vacatures per provincie en/of regio

IV. Aantal niet werkende werkzoekenden

-]
. g g
E - — <
3 B £ - - =
§ = & - s L 3 s B £ 3
s i 2 E -] @ o E ?‘, = 'g'
£ = £ g = =® ¥ = 5 g =
= 1 = = == ] =} th = = ]
E = ° = T E & § £ £ 3
© = = = = 13
=5 2 3 = 1]
-
v
Vishewerker
MNEC zonder
uitzendopdr. 4 0 0 0 0 1 0 4 1 3 0 25 38
Uitzendopdr. & 0 0 0 0 18 3 0 0 3 3 0 3 3 39
TOTAAL 10 0 0 0 0 1% 3 4 1 & 3 0 4 28 78
Helper viees-
of
visverwerking
MNEC zonder
uitzendopdr. 9 2 2 2 4 13 7 22 0 7 0 2 0 0 70
Uitzendopdr. 8 18 7 9 3 14 31 14 13 24 17 7 7 9 181
TOTAAL 17 20 9 11 7 27 38 36 13 31 17 9 7 S| 251
TOTAAL 27 20 9 11 7 46 41 40 14 37 20 9 11 37 325
ul

Beroep -
Vishewerker/bereider =
. . E & - 1] =]
van visproducten = = E o -
2012 § s g u g E- z & g 2
& 3 2 | i 3 = B S =
g £ = g € ¥ 3 & g ¥
- ] S = = ] o u'.. ] =
= = = = B & ] E =
E £t a & g = =
&
Vishewerker 5 0 0 0 & 0 42 0 4 1 0 1 &0
Helper viees- of
visverwerking 18 B 11 8 11 12 14 & 26 11 9 o 143
TOTAAL 23 B 11 17 12 56 B 30 12 9 10| 208

V. Knelpuntberoep i. Zo ja, duiding oorzaak (kwantitatief/kwalitatief)

Knelpuntberoep

Aard knelpunt

Omschrijving

Ontvangen
jobs NEC
zonder
uitzendopdr
Visbewerker/
bereider van
visproducten

59

kwalitatief

Visfileerder en visbewerker zijn knelpuntbercepen. Deze
beroepen worden vaak op de werkvloer aangeleerd.
Arbeidsomstandigheden zoals lawaai, koude, geur en

werktempo bemoeilijken de doorstroom van werknemers naar

deze beroepen.

kwantitatief
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4. Samenhang

Het beroep komt voor in de vissector samen met de visfileerder en de koelceloperator visindustrie.
De beroepen worden naast elkaar uitgeoefend in eenzelfde productieomgeving in de visindustrie. De
bereider van visproducten kan ook tewerkgesteld zijn in een visspeciaalzaak.

Bereider van visproducten  Koelceloperator visindustrie
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