Kerntaak 4

Medewerker evenementenorganisatie niveau 4 


Aanvullende opdracht goederenstroom bij evenementen
Als jij bij een evenement over de materialen verantwoordelijk bent, zullen bestelde goederen bij jou binnenkomen. Uiteraard zijn er dan een aantal stappen die doorlopen moeten worden. Dit met als doel goederen zo snel en goed mogelijk bij de op de juiste plek van het evenement te krijgen. Hierover gaat deze deelopdracht.
1. Het ontvangen van goederen:
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Als goederen met een vrachtwagen of bestelwagen aankomen zullen deze eerst gelost moeten worden. Het lossen wordt meestal gedaan met hulp van de chauffeur.

Afhankelijk van de soort (grootte en gewicht) van de goederen zul je hulpmiddelen moeten gebruiken voor het lossen. Zo kan het lossen van pallets gebeuren met een vorkheftruck. Hiermee kunnen de pallets direct uit de vrachtwagen worden getild en in een magazijn worden gezet.
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Om een vorkheftruck te mogen besturen moet je ouder zijn dan 16 jaar. Daarnaast moet je volgens de Arbo-wet grondig geïnstrueerd zijn in het omgaan met dit voertuig. Een bewijs van deze grondige instructie is het vakbekwaamheidcertificaat vorkheftruckchauffeur. Als je slechts af en toe eens rijdt op een vorkheftruck kun je volstaan met het veiligheidscertificaat. 
ADVIES: Stap NOOIT zonder instructie en toestemming op een vorkheftruck! 
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Een andere manier om pallets te verplaatsen is met behulp van een pompwagen (palletwagen). Om pallets met een pompwagen te kunnen lossen zal de vrachtwagen wel over een laad- en losklep moeten beschikken die helemaal omlaag kan.

De werking van een pompwagen is redelijk eenvoudig. Je rijdt eerst de pompwagen onder de pallet. Vervolgens pomp je de wagen omhoog door de steel heen en weer (van boven naar beneden) te bewegen. Hierdoor gaan de Iepels van de pompwagen omhoog. Doordat de wielen op de grond blijven kun je nu de pallet transporteren. Als de pallet op zijn plaats is kun je de Iepels laten zakken door de hendel in het handvat in te drukken. De pallet komt dan op de grond te staan en je kunt de palletwagen eronderuit rijden.

Voor kleinere eenheden (bijvoorbeeld dozen) kan bij het lossen gebruik worden gemaakt van een steekwagen. Deze zijn in vrijwel elk magazijn aanwezig. Ook voor intern transport wordt de steekwagen veel gebruikt.

Opdracht 1
a. Wat is een pallet?

b. Zoek op Internet de afmetingen van een zogenaamde europallet en die van een zogenaamde drankenpallet
c. Met welke twee hulpmiddelen kun je pallets vervoeren?

d. Wanneer mag je een vorkheftruck besturen?
e. Waarmee kun je intern nog meer goederen vervoeren?
2. Controle van de ontvangen goederen
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Als goederen binnenkomen zul je deze altijd moeten controleren op zichtbare beschadigingen. Dit noemen we ook wel controle op breuk. Open daarom altijd de verpakking(en) om te kijken of de inhoud onbeschadigd is. Je kunt dan tevens controleren of de juiste producten in de juiste

aantallen geleverd zijn. Op een afleverbon, ofwel pakbon, kan immers wel staan dat er een bepaald aantal is geleverd, maar vaak kun ie niet aan de verpakking zien af dat echt zo is.

Controleer bij food producten ook altijd de houdbaarheidsdatum en eventueel (bij bijvoorbeeld vlees, vis en diepvriesproducten) de temperatuur.

Als er dingen niet kloppen, onderneem dan direct actie. Het is verstandig om dit in samenspraak met de afdeling inkoop te doen. Zij hebben vaak de contacten met de leverancier

Opdracht 2
a. Waarop moet je goederen controleren die binnenkomen?

b. Wat is breuk?

c. Wat is er geleverd volgens de pakbon in het voorbeeld?

3. Opslag van goederen in het magazijn:
Bij meerdaagse evenementen met catering heb je te maken met opslag in magazijn. Denk maar aan de enorme hoeveelheden F&B producten die moeten worden opgeslagen. Wanneer men de goederen gaat opslaan in het magazijn moet je vooraf goed bedenken hoe je ze gaat opslaan. Hiervoor hebben we twee manieren (systemen), namelijk:
1.  FIFO-systeem:

Dit betekent First In, First Out. De artikelen die als eerste binnen komen worden als eerste verkocht. Het is dus verstandig om de nieuwe artikelen achter de oude artikelen te plaatsen in de stelling. Denk aan producten bij de supermarkt. In de catering is dit natuurlijk ook de meest gebruikte methode.

· Hanteer bij de opslag van goederen FIFO (First In First Out): producten die het eerst zijn binnengekomen, worden ook het eerst gebruikt. De toepassing van FIFO is met name van belang voor gekoelde bederfelijke producten. Sla geleverde voorraden daarom op achter de reeds aanwezige voorraden.
·  Voorzie zelf bereide bederfelijke producten en halffabricaten voor gekoelde opslag van een duidelijke etiket met houdbaarheidsdatum.

· Bij FIFO geldt de THT -datum op de verpakking: gebruik eerst de producten met de kortste houdbaarheidsdatum, ook al zijn deze later geleverd.

· Maak er een gewoonte van dat je steeds wanneer je een product pakt, kijkt of het FIFO- systeem goed is toegepast.

· Controleer minimaal één keer per week de toepassing van het FIFO-systeem bij bederfelijke producten.

2.  LIFO-systeem:

Dit betekent Last In, First Out. Artikelen die als laatste binnenkomen, worden als eerste verkocht. Bijvoorbeeld een fotocamera van een nieuw type. Deze opslagmethode wordt gebruikt met producten die erg aan mode of technische ontwikkeling onderhevig zijn.
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Levensmiddelenmagazijn 
Goederen in het levensmiddelenmagazijn worden meestal opgeslagen op stellingen. Deze zijn vaak minder hoog dan in het centrale (hoofd)magazijn. Dit omdat de levensmiddelen (o.a. flessen, kruiden, zoetwaren) er makkelijk gepakt moeten kunnen worden, zonder bijvoorbeeld een heftruck. Een levensmiddelenmagazijn bevindt zich ook vaak in de buurt van de plek waar de uitgifte of verwerking plaatsvindt. Een levensmiddelenmagazijn vindt je daarom vaak in de buurt van een keuken. Een levensmiddelenmagazijn dient op kamertemperatuur te worden

gehouden. In ieder geval mag deze ruimte niet vochtig zijn.

Opdracht 3
a. Wat verstaan we onder F&B?

b. Waar staan de letters fifo voor?

c. Waar staan de letters lifo voor?

d. Wanneer gebruik je beter fifo en wanneer lifo?

e. Noem drie artikelen die je als fifo zou opslaan.

f. Noem drie artikelen die je als lifo zou opslaan.

g. Waarom mag het niet vochtig zijn in een levensmiddelenmagazijn?
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Gekoelde opslag (koelcel) 
Voor opslag van food producten (bijvoorbeeld zuivel, vleeswaren, vis etc.) wordt gebruik gemaakt van een koelcel. In de koelcel is het belangrijk dat producten goed worden afgedekt en verpakt. Ook dienen zelfgemaakte producten goed verpakt en gelabeld te worden. Op dit label moeten de artikelnaam, datum en eventueel de temperatuur staan. 

Ook is de inrichting erg belangrijk; zet bijvoorbeeld nooit producten op de grond neer. De minimale afstand van de grond moet 15 centimeter zijn. In de koelcel dient de temperatuur altijd tussen de 4 en 7 graden Celsius te zijn.

Werk bij food producten altijd volgens het FIFO-systeem.

In de koeling gelden onderstaande eisen voor opslag:

· Alle grondstoffen en producten worden afgedekt en/of verpakt

 
opgeslagen bewaard;

· Producten worden op een vaste locatie bewaard in de koeling;

· Rauw en gaar gescheiden;

· Vlees en vis gescheiden;

· Restanten gescheiden;

· Grondstoffen en producten mogen niet op de vloer opgeslagen

zijn;

· Restanten worden altijd verpakt en gestickerd ( labelen).

Opdracht 6

De volgende producten komen binnen en zijn bedoeld voor de koelcel. Geef aan (met kleur of tekst) hoe je de koelcel gaat indelen.

· Rauw vlees

· Rauwe vis

· Groente

· Fruit

· Zuivel

· Gegaard vlees

· Gegaarde vis

· Verder komen uit de keuken nog restanten groenten en vlees terug.

Wat moet je nog meer doen met de restanten?
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