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	Gegevens kandidaat


	Voornamen volgens paspoort/id-kaart

	

	Roepnaam

	

	Achternaam

	

	Geboortedatum

	

	Geboorteplaats

	

	Straat en huisnummer

	

	Postcode en woonplaats

	

	Land[footnoteRef:1] [1:  Alleen kandidaten die een onderneming hebben in Nederland dan wel werken bij een bedrijf in Nederland kunnen deelnemen aan de Meesterproef daar deze door vanuit KNS georganiseerd en ontwikkeld is. Ook dienen kandidaten om deel te nemen de Nederlandse taal in zowel spreken als schrijven te beheersen. ] 


	

	Telefoonnummer (overdag bereikbaar)

	

	E-mailadres

	

	Gegevens eigen onderneming/bedrijf waar men werkzaam is


	Naam onderneming/bedrijf waar men werkzaam is

	

	Straat en huisnummer

	

	Postcode en woonplaats

	

	Land

	

	Telefoonnummer (overdag bereikbaar)

	

	E-mailadres

	






	Algemene beschrijving ervaring; geef aan wat uw werkervaring is zowel inhoudelijk (welke werkzaamheden voert u uit) als in aantal jaren. 


	



	
Diploma’s en officiële certificaten; geef aan welke diploma’s u wanneer (jaartal)  hebt behaald en voeg een kopie/scan toe. 


	





	Deelname aan vakwedstrijden en evenementen en gewonnen prijzen; geef aan wanneer u aan welke vakwedstrijd/evenement hebt deelgenomen en welke prijs u hebt gewonnen voor welk product. Voeg kopie/scan van prijs toe.

	







	Praktische vaardigheden - bereidingstechnieken
	Hoe goed beheerst u de techniek naar eigen zeggen?
	Hoe vaak past u de techniek  toe?

	
	Matig
	Voldoende
	Goed
	Zelden
	Regelmatig
	Vaak

	1. Levende inkoop
	
	
	
	
	
	

	2. Slachten
	
	
	
	
	
	

	3. Geslachte inkoop
	
	
	
	
	
	

	4. Uitsnijden
	
	
	
	
	
	

	5. Uitbenen
	
	
	
	
	
	

	6. Verdelen, vliezen, bestemmen, portioneren 
	
	
	
	
	
	

	7. Marineren van een vleesproduct
	
	
	
	
	
	

	8. Opbinden van een vers vleesproduct - rollade
	
	
	
	
	
	

	9. Bereiden van een ragout of roux
	
	
	
	
	
	

	10. Sous-vide (vertraagd garen) van een vleesproduct
	
	
	
	
	
	

	11. Bereiden van bouillon


	
	
	
	
	
	

	12. Snijtechnieken toepassen bij handmatig bereiden van salades
	
	
	
	
	
	

	13. Presentatietechnieken toepassen bij een verkoopschotel
	
	
	
	
	
	

	14. Toepassen van schokcutterproces bij een worstsoort/specialiteit
	
	
	
	
	
	

	15. Farcebereiding met cutter (natte-, blanke-, bloed- en/of leverfarce)
	
	
	
	
	
	

	16. Darmbehandeling afvullen, goudvlies van darm pellen, een broek aanbrengen
	
	
	
	
	
	

	17. Bereiden van een paté met lever
	
	
	
	
	
	

	18. Toepassen droge worstproces volgens de snelle methode met cutter
	
	
	
	
	
	

	19. Toepassen techniek van handmatig injecteren (coburgermodel)
	
	
	
	
	
	

	20. Toepassen van droogzout– en pekelmethode
	
	
	
	
	
	

	21. Wikkelen van een verduurzaamd vleeswarenproduct
	
	
	
	
	
	

	22. Maken van een snijdbare aspic
	
	
	
	
	
	

	23. Vervaardigen van fonceerdeeg voor paté en croute
	
	
	
	
	
	

	24. Technisch vervaardigen van mozaïkpasteien
	
	
	
	
	
	




	25. Drogen (met halffabricaten)
	
	
	
	
	
	

	26. Garen (grillen, braden, koken) met halffabricaten
	
	

	
	
	
	

	27. Roken (met halffabricaten)
	
	
	
	
	
	

	28. Maken van een spekgarneerschotel
	
	
	
	
	
	



	Productgroepen
	Hoe waardeert u zelf de producten die u vervaardigt binnen deze productgroep?
	Hoe vaak maakt u producten die tot deze groep behoren?

	
	Matig
	Voldoende
	Goed
	Zelden
	Regelmatig
	Vaak

	Specialiteiten
	
	
	
	
	
	

	Vleesspecialiteiten/ Gehaktproducten
	
	
	
	
	
	

	Klassiek vleesgerecht/ Traiteurproducten
	
	
	
	
	
	

	Presentatietechnieken en sierschotels
	
	
	
	
	
	

	Kookworstsoorten
	
	
	
	
	
	

	Leverworstsoorten
	
	
	
	
	
	

	Bloedworstsoorten
	
	
	
	
	
	

	Droge worst 
	
	
	
	
	
	

	Zachte/smeerbare worst
	
	
	
	
	
	

	Gegaarde vleeswaren
	
	
	
	
	
	

	Verduurzaamde vleeswaren
	
	
	
	
	
	



	Aanvullende opmerkingen over uw ervaring en deskundigheid in het belang van het traject Meesterslager die u niet op andere plaatsen in het formulier kwijt kan.

	





	Intake opdracht meesterproef

	Maak een werkplanning voor Meesterproef onderdeel 3: praktijk worstmakerij en traiteur aan de hand van het format. Gebruik het beoordelingsformulier als hulpmiddel om te kijken waar de opdracht uiteindelijk aan moet voldoen. Bij de intake krijgt u een korte terugkoppeling met betrekking tot uw planning. Wanneer u daadwerkelijk deelneemt aan de Meesterproef zal u deze opdracht nogmaals krijgen, dan ter definitieve beoordeling. Verwerk de adviezen vanuit de terugkoppeling dan in uw definitieve planning. 
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