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Activiteitenlijst erkenning voor de opleiding  
“Restaurant en keuken duaal” 
Sectoraal Partnerschap Horeca  

 

Klik of tik om tekst in te voeren. 

 
Hieronder vindt u de lijst van activiteiten die in kader van de opleiding restaurant en keuken duaal op de werkplek 
aangeboden moeten worden om als leerwerkplek erkend te worden voor deze opleiding. Deze lijst is niet gelijk aan het 
opleidingsprogramma!! 
De opleiding bestaat uit 2 beroepskwalificaties. Deze van Hulpkok en kelner. 
 

1 2 3 Deze activiteit wordt frequent door het bedrijf uitgevoerd 

1 2 3 Deze activiteit wordt minder frequent door het bedrijf uitgevoerd 

1 2 3 Deze activiteit wordt niet of sporadisch door het bedrijf uitgevoerd 

 

UIT TE VOEREN ACTIVITEITEN 

In welke mate 
wordt de activiteit 
bij het 
LEERBEDRIJF 
uitgevoerd 

 Activiteiten Hulpkok.  
 In dit deel vind je de keukencomponent van de opleiding. 

o Werkt in teamverband 1 2 3 
 

o Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit en welzijn 1 2 3 
 

o Werkt volgens de regels van hygiëne en voedselveiligheid 1 2 3 
 

o Voert de voorbereidende werkzaamheden uit voor de bereidingen 1 2 3 
 

o Bereidt gerechten en maaltijden à la minute 1 2 3 
 

o Wast groenten en fruit, maakt ze schoon en versnijdt ze 1 2 3 
 

o Maakt schoon, bewerkt, versnijdt en portioneert vlees, vis, gevogelte en andere 
basisproducten 1 2 3 

 

o Gebruikt bij het bereiden specifieke ingrediënten 1 2 3 
 

o Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, garnituren, sauzen, 
soepen, voorgerechten, bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten, 
aardappelbereidingen. 

1 2 3 
 

o Past basistechnieken toe voor het bereiden van zuivelbereidingen en basis nagerechten 1 2 3 
 

o Past diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van vlees, gevogelte, 
visgerechten, vegetarische gerechten… 

1 2 3 
 

o Past basistechnieken toe voor dresseren op het bord 1 2 3 
 

o Verpakt en etiketteert de bereidingen, producten en bergt ze op in de koelkamer, in de 
voorraadkamer 

1 2 3 
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o Volgt de voorraad op, stelt tekorten vast en geeft bestellingen door 1 2 3 
 

o Ontvangt en controleert de goederen 1 2 3 
 

o Slaat goederen op in een koelkamer of voorraadkamer 1 2 3 
 

o Maakt het werkblad, het gereedschap en de ruimtes hygiënisch schoon 1 2 3 
 

o Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit en welzijn 1 2 3 
 

o Werkt in teamverband 1 2 3 
 

o Begeleidt keukenmedewerkers 1 2 3 
 

o Zet het buffet klaar 1 2 3 
 

o Stelt maaltijdpakketten samen en verpakt of sluit dienbladen af 1 2 3 
 

 
Opmerkingen:  
 
___________________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________________ 
 
 

Activiteiten Kelner   
In het onderstaande deel staan de activiteiten voor de zaalcomponent van de opleiding  

o Werkt in teamverband 1 2 3 
 

o Werkt kostenbewust met oog voor veiligheid, milieu, kwaliteit en welzijn 1 2 3 
 

o Werkt volgens de regels van hygiëne en voedselveiligheid 1 2 3 
 

o Handelt integer 1 2 3 
 

o Stelt de zaal en de office op en maakt tafels klaar voor de dienst  1 2 3 
 

o Maakt het terras klaar voor de dienst (indien van toepassing) 1 2 3 
 

o Noteert de reservaties 1 2 3 
 

o Onthaalt de gast bij aankomst in het restaurant, wijst hem een tafel toe en biedt de 
kaart aan 

1 2 3 
 

o Adviseert de gast bij zijn keuze van gerechten, al naar gelang zijn smaak en  
de dagsuggestie en neemt de bestelling op 

1 2 3 
 

o Biedt de drankenkaart aan, adviseert de gasten en neemt de bestelling op 1 2 3 
 

o Bereidt complexe warme en koude dranken 1 2 3 
 

o Maakt de bestelling klaar 1 2 3 
 

o Dient gerechten en/of dranken op in de zaal 1 2 3 
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o Ruimt af 1 2 3 
 

o Werkt gerechten af (vlees versnijden, vis fileren, flamberen, …) 1 2 3 
 

o Bereidt de betaling van de consumptie voor en int de betaling 1 2 3 
 

o Ruimt de tafels af en maakt het restaurant schoon na de dienst 1 2 3 
 

o Reinigt glazen en couverts (met stoom, met azijn, …) en bergt het vaatwerk op 1 2 3 
 

o Controleert de kassa bij het begin van de werkdag en telt bij de sluiting 1 2 3 
 

o Stuurt het bedienend personeel aan 1 2 3 
 

o Leert medewerkers de richtlijnen van het bedrijf aan 1 2 3 
 

 
Opmerkingen:  
 
___________________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________________ 
 
 

VERMELD HIERONDER DE ACTIVITEITEN DIE HET BEDRIJF REGELMATIG UIVOERT EN DIE HIERBOVEN 
NIET VERMELD ZIJN  

 

 

 

 

 


