Kwalificatiestructuur Horeca-assistent (cohort 2011-2012) in kaart gebracht
Alle werkprocessen van de kwalificatiestructuur Horeca-assistent (crebo 90660) komen  aan de orde komen in Tendens Horeca-assistent niveau 1. Uitgangspunt is om ieder werkproces en onderliggende prestatie-indicatoren in theoretische én (waar mogelijk) in praktische opdrachten in de DOE-kaarten en het werkblok naar voren te laten komen.

Ter informatie een overzicht van DOE-kaarten die gekoppeld zijn aan praktische opdrachten en theoretische ondersteuning. De DOE-kaarten dekken met werk- en bronnenblok het complete kwalificatiedossier. 
Overzicht van DOE-kaarten (tussen haakjes het aantal DOE-kaarten per onderdeel)
1. Oriënteren op de horeca (4)

1.1 Verkennen van bedrijfsruimten

1.2 Horeca… wat is dat?

1.3 Beroepen in de horeca

1.4 Opleidingen in de horeca

2. Persoonlijke verzorging (2)

2.1 Beroepskleding

2.2 Persoonlijke verzorging

3. Algemene beroepsvaardigheden (4)

3.1 Hygiënisch werken
3.2 Veilig werken

3.3 Milieubewust werken

3.4 Professioneel werken

4. Communiceren(6)

4.1 opdrachten en werkinstructies

4.2 Registreren

4.3 Werkoverleg

4.4 Beoordelings- en functioneringsgesprekken

4.5 Telefoneren

4.6 Solliciteren

5. Omgaan met goederen (2)

5.1 Ontvangen van goederen en grondstoffen

5.2 Opslaan van goederen en grondstoffen

6. Bedrijfsklaar maken van de keuken (1)

6.1 Reinigen, desinfecteren en aanvullen van voorraad

7. Werken in de keuken: belegd brood (5)

7.1 Mise-en-place

7.2 Belegde zachte broodjes

7.3 Belegde stokbroodjes

7.4 Tosti’s

7.5 Uitsmijters

8. Werken in de keuken: soepen (4)

8.1 Mise-en-place

8.2 Bouillons

8.3 Heldere soepen

8.4 Soep van de dag

9. Werken in de keuken: salades (4) 

9.1 Mise-en-place
9.2 Enkelvoudige en gemengde salade

9.3 Samengestelde salades: Huzarensalade

9.4 Samengestelde salades: Italiaanse salade

10. Werken in de keuken: frituren (3)

10.1 Mise-en-place

10.2 Frites

10.3 Snacks

11. Werken in de keuken:bakken en grillen (3)

11.1 Mise-en-place

11.2 Hamburgers

11.3 Saté

12. Werken in de keuken: convenience sauzen (3)

12.1 Mise-en-place

12.2 Koude sauzen

12.3 Warme snacks

13. Werken in de keuken: groenten (2)

13.1 Mise-en-place

13.2 Groentegarnituur

14. Werken in de keuken: pannenkoeken en flensjes (3)

14.1 Mise-en-place

14.2 Pannenkoeken

14.3 Flensjes

15. Werken in de keuken: desserts (3)

15.1 Mise-en-place

15.2 IJsgerechten

15.3 Fruitsalades

16. Bedrijfsklaar maken van gastenruimten (5)

16.1 Mastiek en mise-en-place

16.2 Bedrijfsklaar maken van toiletten

16.3 Bedrijfsklaar maken van het restaurant

16.4 Bedrijfsklaar maken van het uitgiftebudget

16.5 Bedrijfsklaar maken van het terras

17. Bedrijfsklaar maken van dienstruimten (2)

17.1 Bedrijfsklaar maken van bar/buffet

17.2 Bedrijfsklaar maken van office

18. Gastenontvangst (1)

18.1 Gasten ontvangen en placeren

19. Gastenservice (5)

19.1 Bestellingen opnemen en noteren

19.2 Bestellingen klaarmaken

19.3 Dranken serveren

19.4 Gerechten serveren

19.5 Omgaan met gastenreacties

20. Afrondende werkzaamheden (3)

20.1 Afscheidsfase – afrekenen

20.2 Afscheidsfase – afscheid nemen van gasten

20.3 Werkruimte opruimen, schoonmaken en spullen klaarzetten

	Kerntaak 1: Voert eenvoudige werkzaamheden in de horeca uit

	1.1 Maakt werkruimtes bedrijfsklaar

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Overlegt tijdig en regelmatig met collega’s of leidinggevende over het bedrijfsklaar maken van de werkruimtes, roept tijdig hulp in van collega's

wanneer hij problemen of fouten tegenkomt en helpt zo nodig collega's, zodat werkruimtes bedrijfsklaar worden gemaakt.
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 16.1, 16.2, 16.3, 16.4, 16.5, 17.1, 17.2



	2. Kiest de benodigde middelen en materialen, gebruikt deze op effectieve wijze voor de uitvoering van lichte schoonmaakwerkzaamheden en controleert tevens de buffetvoorraad zorgvuldig, selecteert de benodigde producten en vult de buffetvoorraad hiermee aan, zodat werkruimtes bedrijfsklaar zijn en buffetvoorraden op peil worden gebracht.
	5.1, 5.2, 6.1, 16.1, 16.2, 16.3, 16.4, 16.5, 17.1, 17.2

	3. Werkt bij het werkruimtes bedrijfsklaar maken van ruimtes ordelijk, houdt zich aan de opgestelde planning en instructies van collega's of leidinggevende, en volgt hierbij de (bedrijfs)voorschriften en wettelijke richtlijnen.
	1.1, 1.2, 2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 6.1, 16.2, 16.3, 16.4, 16.5, 17.1, 17.2

	1.2 Maakt de mise-en-place

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Overlegt tijdig en regelmatig met collega's of leidinggevende, roept tijdig hulp in van collega's wanneer problemen of fouten zich voordoen en ondersteunt zo nodig collega's, zodat de mise en place op tijd klaar staat.
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1



	2. Verzamelt de juiste producten en ingrediënten, beoordeelt deze op kwaliteit en bruikbaarheid op basis van zijn vakkennis, zodat de mise en place voldoet aan de kwaliteitsnormen.
	7.1,8.1, 9.1, 10.1, 11.1, 12.1, 13.1, 14.1 15.1

	3. Kiest de benodigde materialen en middelen op basis van hun gebruiksmogelijkheden, gebruikt deze op effectieve wijze voor het klaarmaken van de mise en place, maakt ze na gebruik schoon en bergt ze veilig en netjes op.
	7.1, 8.1, 9.1, 10.1, 11.1, 12.1, 13.1, 14.1 15.1

	4. Werkt bij het maken van de mise en place ordelijk, past snel en nauwkeurig technieken toe voor de bewerking van producten en slaat de producten indien nodig volgens voorschriften op, houdt zich aan de opgestelde planning en instructies van collega's of leidinggevende, waarbij hij de (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en relevante wet- en regelgeving volgt.
	 1.1, 1.2, 2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 7.1,8.1, 9.1, 10.1, 11.1, 12.1, 13.1, 14.1 15.1

	1.3 Bewerkt producten voor uitgifte

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Overlegt tijdig en regelmatig met collega's of leidinggevende, roept op tijd hun hulp in wanneer problemen of fouten zich voordoen en ondersteunt zo nodig collega's, zodat de producten en ingrediënten op tijd worden bewerkt.
	 2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1

	2. Past de vakkennis en technieken voor het bewerken van producten en ingrediënten voor de uitgifte snel, precies en accuraat toe.
	 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5, 8.2, 8.3, 8.4, 8.5, 9.2, 9.3, 9.4, 9.5, 10.2, 10.3, 11.2, 11.3, 12.2, 12.3, 13.2, 14.2, 14.3, 15.2, 15.3

	3. Kiest de benodigde materialen en middelen op basis van hun gebruiksmogelijkheden, zet deze op effectieve wijze in voor het bewerken van producten voor de uitgifte, maakt de materialen en middelen na gebruik schoon en bergt ze veilig en netjes op.
	6.1, 8.2, 8.3, 8.4, 8.5, 9.2, 9.3, 9.4, 9.5, 10.2, 10.3, 11.2, 11.3, 12.2, 12.3, 13.2, 14.2, 14.3, 15.2, 15.3

	Werkt bij het bewerken van producten en ingrediënten ordelijk, houdt zich aan de opgestelde planning en instructies van collega's of leidinggevende en volgt hierbij de (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en wettelijke richtlijnen voor het bewerken van grondstoffen.
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5, 8.2, 8.3, 8.4, 8.5, 9.2, 9.3, 9.4, 9.5, 10.2, 10.3, 11.2, 11.3, 12.2, 12.3, 13.2, 14.2, 14.3, 15.2, 15.3


	1.4 Verzorgt de bestelling voor de bediening/uitgifte

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Overlegt tijdig en regelmatig met collega's of leidinggevende, roept op tijd hun hulp in wanneer problemen of fouten zich voordoen en ondersteunt zo nodig collega's, zodat de bestellingen op tijd worden klaargemaakt.
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1

	2. Kiest de benodigde materialen en middelen bij het gereedmaken van diverse dranken en verzamelt daarnaast de andere producten voor de bestellingen en serveert en presenteert de gehele bestelling door effectief gebruik te maken van de bijbehorende middelen. 
	19.2, 19.3, 19.4, 19.5

	3. Vraagt de gasten/klanten duidelijk en beleefd wat zij willen bestellen en houdt vervolgens bij het klaarmaken van de bestelling rekening met de specifieke wensen en verwachtingen van de gasten/klanten, zodat zij zich goed geholpen voelen en tevreden zijn over de geleverde dienstverlening. 
	19.2, 19.3, 19.4, 19.5, 19.2, 19.3, 19.4, 19.5

	4. Werkt bij het noteren en verzorgen van de bestelling ordelijk en houdt zich aan de opgestelde planning en instructies van collega's of leidinggevende en volgt hierbij de (bedrijfs)voorschriften, veiligheidsvoorschriften en wettelijke richtlijnen voor het bereiden en distribueren van de bestelling.
	19.2, 19.3, 19.4, 19.5

	1.5 Rekent de bestelling af

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Verwerkt bij het afrekenen de betalingen snel en nauwkeurig in de kassa, waarbij hij verschillende betalingswijzen kan hanteren.
	20.1

	2. Rekent de bestelling af, houdt zich aan de instructies van collega's of leidinggevende en volgt hierbij de (bedrijfs)voorschriften en wettelijke richtlijnen voor het afrekenen.
	20.1



	3. Is duidelijk en beleefd in het contact met de gasten/klanten, zodat de gasten/klanten zich goed geholpen voelen en tevreden zijn over de geleverde dienstverlening. 
	20.2

	1.6 Vult de dagvoorraad aan 

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Werkt bij het aanvullen van de gesignaleerde tekorten in de dagvoorraad ordelijk, houdt zich aan de opgestelde planning en instructies van collega's of leidinggevende, waarbij hij de (bedrijfs)voorschriften en wettelijke richtlijnen betreffende de bewaarcondities van producten en grondstoffen volgt. 
	5.1, 5.2, 6.1 17.1, 17.2

	1.7 Maakt de werkruimtes, gereedschappen en machines schoon

	Prestatie-indicatoren
	DOE-kaart

	1. Overlegt tijdig en regelmatig met collega's of leidinggevende over de schoonmaakwerkzaamheden, roept op tijd hun hulp in wanneer problemen zich voordoen en ondersteunt zo nodig collega's, zodat de schoonmaakwerkzaamheden op tijd klaar zijn. 
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1 

	2. Gebruikt geschikte schoonmaakmaterialen en -middelen voor het schoonmaken van werkruimtes, gereedschappen en machines en gebruikt en gaat hier zorgvuldig, bewust en netjes en volgens gebruiksvoorschrift. 
	6.1, 20.3

	3. Maakt de werkruimtes, gereedschappen en machines schoon, houdt zich aan de instructies van collega's en/of de leidinggevende en volgt hierbij het bedrijfsschoonmaakplan, de veiligheidsvoorschriften en de wettelijke richtlijnen die betrekking hebben op hygiëne. 
	2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 6.1, 20.3


Een aantal DOE-kaarten is extra ten opzichte van het kwalificatiedossier. Deze kaarten en de bijbehorende onderwerpen zijn wel van belang voor de horeca-assistent. Het betreft de DOE-kaarten: 1.3, 1.4, 4.2, 4.3, 4.5 en 4.6.
