Het verhaal van de 'sleutelcompetenties' van de bereider van gehaktballen. 

Dit is een reëel voorbeeld, afkomstig van de analyse van de opleidingsbehoeften voor de functie van 'bereider' van gehaktballen.

In een artisanaal vleesverwerkend bedrijf was een werknemer gespecialiseerd in de bereiding van Luikse gehaktballen, een erg gegeerde specialiteit. Deze medewerker had eigen strategieën ontwikkeld naargelang het recept en het type gehaktballen, waardoor hij veel efficiënter werkte dan de andere operatoren. De gehaktballen hadden ook een mooie kleur en waren binnenin volledig gaar, precies zoals het hoort. Zijn functie werd als de eenvoudigste van het atelier beschouwd. De verantwoordelijken van het bedrijf dachten dat de operator een beetje zwak was en de enige was die zich op deze taak kon concentreren. Maar toch kon niemand hem vervangen. In werkelijkheid was dit een complexe functie waarvoor een echte beslissingsmatrix nodig was.

Aan een IPV-opleidingsadviseur werd gevraagd : "Als deze taak zo eenvoudig is, waarom kan dan niemand van de anderen hem vervangen? Zijn er geen trucjes om deze gerechten met succes te bereiden?" Na een nauwkeurige observatie van het werk en een vier uur durend gesprek met de bereider kon een (onbewuste) beslissingsmatrix uitgetekend worden. 

De bereider paste de temperatuur en de kooktijd aan op basis van twee parameters: de dikte van de gehaktbal en het merk (de recepten verschilden naargelang het merk). Voor bepaalde recepten controleerde hij of de gehaktbal naar de oppervlakte kwam, dat was voor hem de beste indicator. Hij baseerde zich ook op het borrelen van de olie.

Op basis van het gesprek en de observatie werd een formele beslissingsmatrix opgesteld. De opleidingsadviseur formaliseerde dan deze beslissingsmatrix zodat de andere operatoren hem eveneens konden aanleren.  Met deze tabel kon er een interne competentieoverdracht worden georganiseerd, zodat de andere operatoren het bereidingsproces konden leren van een functie die op het eerste gezicht zo eenvoudig leek …

	
	T°
	Kooktijd
	Visueel

	Grote gehaktballen

	Merk A
	140 °C
	40 sec (de tijd om de andere bereiding klaar te maken)
	Kleur

	Merk B
	140 °C
	45 seconden
	Kleur

	Merk C
	130°C
	50 seconden
	De gehaktbal moet 'drijven' + de kleur + het geborrel wordt 'heviger'

	Kleine gehaktballen

	Merk A
	120 °C
	35 seconden
	Kleur

	Merk B
	110 °C
	30 seconden
	Kleur


Dit is de matrix:
