Kort Support Services

Opleiding Cateringmedewerker+

Een cateringmedewerker verricht alle voorkomende werkzaamheden op een cateringlocatie, van de voorbereiding van lunches, snacks en warme
gerechten tot en met de verstrekking van deze gerechten en dranken.

Deze nieuwe opleiding is ontstaan uit de opleiding Cateringmedewerker-B(OCC-B) 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 Cateringmedewerker+ te behalen
. Na de het behalen van het diploma heeft de medewerker voldoende vakkennis opgedaan om als cateringmedewerker 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 medewerker het diploma Cateringmedewerker+.

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

Verkopen, het 0og wil ook wat! H.A.C.C.P., niet moeilijk wel noodzakelijk!
* Watis verkopen? + Basiskennis voedselveiligheid

+ Hoe ziet je verkooppuntuitgifte) er uit? + HACCP. wat betekent dit?

+ Hoe ga e het gesprek aan met de gast? Welke wet- en regelgeving is van toepassing?
+ Tips en trucs Welke formulieren worden gebruikt?

Wat doe je aan persoonlijke hygiéne?

Hospitality, gast blij komt door mijt
« Watis hospitality?

+ Hoe kun je gastvrj zin?

+ Hoe ga je professioneel om met Kiachten?
« Tips entrucs

Allergenen, noodzakelijke veiligheid!

+ Wat zijn allergenen en wat veroorzaken zi/?

- Welke allergenen zjn er?

« Welke wet- en regelgeving is van toepassing?

GEZONDE
VOEDING

Gezonde voeding, zo gek nog niet!
Voeding en duurzaamheid, bewust groen! + Waarom gezonde voeding?

+ Wat s duurzaamheid? + De schiff van vilf

+ Onze uitdagingen * Voedingswensen-, gewoonten en religie
+ Watkun ji doen? + Wat zijn voedingssupplementen?

+ Wat lees je op het etiket?

Voor wie is deze opleiding?

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

Hoe kun je deze opleiding volgen?

. Klassikaal (Incompany).
. Inschrijven via opleidingskalender (individueel) medio 2026

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.
. De cursist moet 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




