Kort Support Services

Opleiding Cateringbeheerder+

Een cateringbeheerder is verantwoordelijk voor de dagelijkse organisatie van een cateringlocatie. Van inkoop tot verkoop,
personeelsmanagement en natuurlijk ook op het gebied van kwaliteitsmanagement.

Deze nieuwe opleiding is ontstaan uit de opleiding Cateringbeheerder-C (OCC-C) zoals de cateringbranche meer dan 30 jaar heeft gevoerd als
standaard voor medewerkers in de bedrijfscatering.

Wat is het doel van deze opleiding?

. Het doel van deze opleiding is het diploma Cateringbeheerder+ te behalen
. Na de het behalen van het diploma heeft de beheerder voldoende vakkennis opgedaan om als cateringbeheerder te werken

Wat is de inhoud van deze opleiding?

Deze opleiding is modulair opgebouwd.
Per module wordt een digitale toets gemaakt en een digitale opdracht uitgevoerd, zodat de cursist kan laten zien dat hij/zij beschikt over de juiste
kennis en vaardigheden. Wanneer alle modules door de cursist voldoende zijn voltooid ontvangt de cursist het diploma Cateringbeheerder+.

De opleiding “Cateringmedewerker+” bestaat uit de volgende modules:

Een prettige werkomgeving creéren
+ Jouw rol als beschermer

+ Duurzaam werken

+ Arbeidsrecht en arbeidscontracten

Leidinggeven met een doel
+ Purpose, visie en missie bepalen
+ Organisatiestructuur

+ Rolleidinggevende

+ Leiderschapsstilen
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+ Kenmerken van een goed team + Onboarding
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Alles begint met een goed plan
+ Bereik je doelen met een beleidsplan De dagelijkse werkzaamheden organiseren
+ Informatie verzamelen en analyseren + De bedrifsprocessen
* Beleidsplan opstellen + Rooster en dagindeling
+ Beleidsplan uitvoeren + Taakverdeling

+ Sturen op cifers

Voor wie is deze opleiding?

. Deze opleiding is voor beheerders die werkzaam zijn in de bedrijfscatering of graag willen gaan werken in de bedrijfscatering. Er is
geen toelatingseis voor deze training.

Hoe kun je deze opleiding volgen?
. Klassikaal (Incompany).
Waarmee wordt de opleiding afgesloten?

. De opleiding wordt afgesloten per module met een opdracht en een korte toets, wanneer alle modules voldoende zijn wordt een
diploma uitgereikt.

Wat is de duur van de opleiding?
. 6 dagdelen van 3 uur
Wat zijn de kosten van de opleiding?
. Klassikaal (Incompany)* € 250,00 per dagdeel per deelnemer**
Wat is de geldigheid van het diploma?
. Er is geen geldigheidsduur.
Wanneer begint de opleiding?
. Incompany in onderling overleg.
Welk studiemateriaal is nodig?
. KSS Kort Support Services zorgt voor een syllabus en SVH-lesboek De touwtjes in handen.
. De cursist moeten beschikken over een laptop of tablet om de lessen te volgen en de digitale opdrachten en toetsen te kunnen maken.
De cursist moet beschikken over enige digitale vaardigheden.

*Minimaal 6 deelnemers
**Exclusief BTW




