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KENMERK SCHOONMAAKMEDEWERKER KEUKEN/CATERING I SCHOONMAAKMEDEWERKER KEUKEN/CATERING II  
Typering en aard van de 
werkzaamheden 
 

Werkzaamheden uitvoeren: 
- inzet gericht op het schoonmaken van de keuken en kantineruimten volgens 

duidelijk programma en vastgestelde werkmethoden; 
- afwassen van keukenmateriaal, serviesgoed, bestek e.d. met behulp van 

afwasmachine en handmatig. 
 

Werkzaamheden uitvoeren: 
- uitvoeren van schoonmaakwerkzaamheden, rekening houdend met eisen op het 

gebied van HACCP; 
- uitvoeren van cateringwerkzaamheden met de nadruk op het uitleveren/zorgen 

voor beschikbaarheid van producten op verschillende locaties/uitgiftepunten; 
- zeer beperkte mate van bereiding (afbakken snacks). 
 

Zelfstandigheid - werkprogramma’s en werkmethoden duidelijk gedefinieerd; 
- inspelen op situaties die een aanpassing van de reguliere werkvolgorde of 

normale tijdsbesteding vragen (behoefte aan schone materialen, meer dan 
normale vervuiling e.d.). 

 

- plannen van de werkvolgorde gericht op de tijdige beschikbaarheid van 
voorzieningen op diverse locaties c.q. inspelen op verzoeken van klanten. 

 
 

Communicatieve vaardigheden - afstemming operationele werkzaamheden en bijzonderheden met leidinggevende 
en collega’s. 

 

- informatieve afstemming met medewerkers en bezoekers op locatie. 

Opleiding en/of certificaten Beschikking over een door de branche erkend certificaat dat aansluit op de door de 
branche vastgestelde eindtermen met betrekking tot de toegewezen werkzaam-
heden, zoals: 
- (basis)vakopleiding schoonmaker/-maakster; 
of een vergelijkbaar certificaat. 

Beschikking over een door de branche erkend certificaat dat aansluit op de door de 
branche vastgestelde eindtermen met betrekking tot de toegewezen werkzaam-
heden, zoals: 
- aanvullende certificaten op het gebied van HACCP; 
of een vergelijkbaar certificaat. 

 


