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Kok in de catering
TAAK 1
KENNISMAKENMET DE KOK IN DE CATERING

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. maak je een woordweb.

In deze taak leer je:
1. welke vormen van catering mogelijk zijn
2. wat een traiteur is.

Opdracht 2 De horeca
De bedrijfstak horeca is niet één bedrijf, het is een verzameling van verschillende bedrijven.

Lees Tekstbron 1 Kennismakenmet de horeca.

a. Het hoofdproduct van een logiesverstrekkend bedrijf is:1.

2. Het hoofdproduct van een maaltijdverstrekkend bedrijf is:

3. Het hoofdproduct van een drankverstrekkend bedrijf is:
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b. Welke omschrijving hoort bij welke soort catering?

schoolcateringverzorgen van maaltijden in inrichtingen en
gevangenissen

partycateringverzorgen van maaltijden in kantines en
bedrijfsrestaurants

instellingscateringverzorgen van maaltijden voor feesten en
partijen

bedrijfscateringverzorgen van de maaltijden in scholen

Opdracht 3 De kok
In de cateringbranche is veel mogelijk. Werken in de catering is afwisselend. Je kunt ingezet worden
op verschillende locaties en voert verschillende werkzaamheden uit.

Gebruik voor deze opdracht het internet.
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a. Een kok werkt op verschillende tijden en momenten. Wat is volgens jou de reden dat een kok op
wisselende tijden en dagen werkt?

b. Wat is volgens jou het grootste verschil tussen werken in een restaurant en werken in de catering?

c. De kok die op locatie werkt voor een opdrachtgever, moet bepaalde eigenschappen hebben.
Welke drie eigenschappen zijn volgens jou het belangrijkst? Leg je antwoord uit.

Goed kunnen samenwerken

Vragen kunnen stellen

Tegen stress kunnen

Goed kunnen communiceren

Creatief zijn

Precies zijn

Kunnen improviseren

Goed kunnen luisteren

Eigenschap 1:

Uitleg:

Eigenschap 2:

Uitleg:

Eigenschap 3:

Uitleg:

7

Taak 1 Kennismaken met de kok in de catering



Opdracht 4 Kok in de catering

Catering is het verzorgen of leveren van maaltijden aan bedrijven (in bedrijfsrestaurants), evenementen
en op feesten.
Je kunt voor een kleine groep gasten eten verzorgen, maar ook voor heel grote groepen.
Een cateringbedrijf kan leveren aan particulieren (klanten), maar ook aan bedrijven. Een cateringbedrijf
kan bijvoorbeeld producten leveren aan een bedrijfsrestaurant of lunchroom.

a. Waarom zou iemand gebruikmaken van een cateringbedrijf? Noem drie redenen.

1.

2.

3.

b. Als je in de catering werkt, bereid je gerechten vaak voor in je eigen keuken. Je maakt ze op locatie
af. Wat lijkt jou het leukst: het voorbereiden of het afmaken op locatie? Leg je antwoord uit.

8

Kok in de catering



c. Hoe zorgt een cateraar ervoor dat hij voor iedereen iets lekkers maakt?

d. Als kok in de catering moet je niet alleen gerechten verzinnen. Je moet ook nadenken over hoe de
gerechten naar de locatie gebracht kunnen worden. Noem drie dingen waarmee je dan rekening
moet houden.

1.

2.

3.

Opdracht 5 Bedrijfscatering

Klanten willen een ruime keuze uit verschillende broodjes, soepen en dranken in de pauze.

Lees Tekstbron 103 Cateringbedrijven.

a. Omschrijf in eigen woorden wat een cateringbedrijf doet.

b. Welke soorten cateringbedrijven zijn er?

c. Wat zou je zelf als voordeel of nadeel bedenken bij het inhuren van een cateraar?

Voordeel:

Nadeel:
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d. Welke producten zou een cateraar kunnen leveren aan een gezonde schoolkantine?

belegde broodjessoep

juist / onjuistjuist / onjuist

taartmueslireep

juist / onjuistjuist / onjuist

snacksfruitsalade

juist / onjuistjuist / onjuist
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