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Inhoud

De opbouw van dit werkboek verschilt van die van de andere werkboeken bij Zorg en Welzijn. Dit
omdat je naast de taken uit dit werkboek de taken van de werkplekassistent gaat uitvoeren.
Werkplekassistenten hebben vaste werkzaamheden die horen bij de werkplek waar ze werken. Zij
assisteren hiermee de docent en zorgen er zo voor dat alles goed verloopt op het leerplein. Afhankelijk
van de werkplek waar je werkt, begin je in dit werkboek met Deel A en B óf met Deel C en D. Dat hoor
je van je docent.
Doe je dit werkboek vanuit een ander profiel? Dan doe je geen taken als werkplekassistent. Je docent
vertelt welke opdrachten jij kunt doen.
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Werken met Edu4all

REGISTREREN, AANMELDEN EN LICENTIE ACTIVEREN
Je gaat aan de slag met Edu4all. Volg volgend schema om te kijken wat je moet doen.

Wachtwoord:Gebruikersnaam:  

Ga naar bronnen.edu4all.nl/bronnen/
handleiding en bekijk de film 
Licentie activeren.

Ga naar licentie.edu-actief.nl. 
Klik op Aanmelden.

Kies voor Aanmelden via Edu’Actief.

Kies voor Een nieuwe gebruikersnaam 
aanmaken.

Maak een gebruikersnaam en wachtwoord 
aan.
Gebruikersnaam = je schoole-mailadres*
Wachtwoord = naam van je school

*Heb je geen schoole-mailadres? Vraag dan 
  je docent om een gebruikersnaam.

Schrijf je gebruikersnaam en wachtwoord 
op in de vakken onderaan deze pagina.

Vul op de website de licentie in die op 
de eerste pagina van dit werkboek staat. 
Klik op Activeren. 

Je hebt nu toegang tot de bronnen. 
Log in op www.edu4all.nl met je 
gebruikersnaam en wachtwoord. 

Ga naar licentie.edu-actief.nl.

Je kunt direct aan de slag.
Ga naar www.edu4all.nl en log 
in met je gebruikersnaam en 
wachtwoord.

Ja NeeIs dit het eerste werkboek van Edu4all 
waar je mee werkt?

Is dit het eerste werkboek voor dit 
profielvak of keuzevak?

Zoek in een werkboek dat je 
eerder hebt gedaan je 
gebruikersnaam en wachtwoord 
op. Schrijf je gegevens op in de 
vakken onderaan deze pagina.

NeeJa
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BRONNEN
In dit werkboek staan opdrachten. Om deze opdrachten te maken, heb je soms bronnen nodig, zoals
tekstbronnen, films, websites en de Theek-iT.

Wanneer je een bron gaat gebruiken, staat er een pictogram in je werkboek: BRON

Achter het pictogram staat in paarse, dikgedrukte tekst welke bron je nodig hebt. Bijvoorbeeld:

BRON Lees Tekstbron 1.2 Persoonlijke verzorging. Maak daarna opdracht 13 tot en met 16.

BRON Bekijk de Film Werken in de thuiszorg bij ouderen. Maak daarna opdracht 1.

Bij het eerste voorbeeld ga je een tekstbron lezen. Bij het tweede voorbeeld ga je een film bekijken.
Deze bronnen vind je op www.edu4all.nl.
Op bronnen.edu4all.nl/bronnen/handleiding wordt uitgelegd hoe je werkt met de bronnen op de
website.

OVERLEG MET JE DOCENT
Soms is het nodig om te overleggen met je docent. Je ziet dan dit pictogram in je werkboek: 

Achter het pictogram staat waarover je met je docent gaat overleggen. Bijvoorbeeld:

61. In Taak 3 heb je een planning ingevuld. Bekijk deze.
a. Kijk in kolom 5. Taak 12 tot en met 14 ga je nog maken. Zijn alle andere taken af? Zo nee, overleg

met je docent welke taken je nog moet doen.

We wensen je veel succes en plezier met het maken van de opdrachten!

Team Edu4all
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Oriënteren

Taak 1 Kennismaken met het werkveld Facilitaire Dienstverlening

BRON Bekijk de Film Dance Event. Maak daarna opdracht 1.

1. De film laat zien dat de facilitaire dienstverlening veel verschillende werkzaamheden omvat.
a. Geef bij de voorbeelden aan bij welk onderdeel van de facilitaire dienstverlening het werk

hoort. Zet een X in de juiste kolom.

SchoonmaakCateringVeiligheid

Ontruimingsplan bedenken

Bedenken waar de bar moet komen

Bestellen voorraad drank en food

Berekenen aantal toiletten

Bestellen voldoende glaswerk

Kaartjescontrole

Jassen- en tassencontrole bij de ingang

Bewaken voorraad papieren handdoeken

Uitgifte broodjes hamburger

De weg wijzen

Verkoop drank

Verstopping toiletten oplossen

Na afloop alles opruimen voor het volgende
evenement

b. Welke werkzaamheden lijken jou leuk om uit te voeren? Leg uit waarom.

c. Welke werkzaamheden lijken jou minder leuk om uit te voeren? Leg uit waarom.

d. Als facilitair medewerker moet je flexibel zijn. Leg dit uit aan de hand van een voorbeeld.
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BRON Bekijk de stage- en praktijkverhalen op de Website Ook-FD! Maak daarna opdracht 2 en 3.

2. Op de website zie je hoe verrassend breed en afwisselend de facilitaire dienstverlening is.
a. Geef voorbeelden van werkplekken van een facilitair medewerker waar je niet zo snel aan

gedacht zou hebben.
1.

2.

3.

b. Brian is een van de mensen die hun praktijkervaring toelichten op de website. Hij vindt
schoonmaken een prachtig vak. Geef twee redenen om te kiezen voor het schoonmaakvak.
1.

2.

c. Koen ging aan de slag op een camping in Italië. Geef voorbeelden van taken die hij daar had.

1.

2.

3.

4.

d. Koen heeft veel geleerd van zijn werk in het buitenland. Geef hiervan een voorbeeld.

3. Ook op school werken medewerkers facilitaire dienst.
a. Ken je iemand die op jullie school in de facilitaire dienst werkt? Ja / Nee

Zo ja, wie?

b. Welke medewerker is verantwoordelijk voor het verhelpen van storingen op school?

4. Heb je alle opdrachten van Taak 1 gemaakt? Kijk je antwoorden na als je dat met je docent hebt
afgesproken.
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Taak 2 De leerdoelen bij Deel A

Als je in de facilitaire dienst als medewerker non-food aan de slag gaat, moet je:
goed kunnen plannen en organiseren1.
grootkeukenapparatuur kunnen benoemen2.
kunnen schoonmaken volgens HACCP-richtlijnen3.
kunnen kiezen uit verschillende soorten schoonmaakmiddelen en -materialen4.
wasgoed kunnen vouwen en strijken5.
ergonomisch kunnen werken6.
de veiligheid kunnen checken van:7.
• bedrijfsruimten
• elektrische apparatuur.
een ruimte gereed kunnen maken voor de ontvangst van gasten.8.

5. Hiervoor heb je gelezen wat je moet kunnen als je als medewerker non-food gaat werken.
a. Welk leerdoel lijkt jou het leukst om aan te werken? Waarom?

b. Welk leerdoel lijkt jou het minst leuk om aan te werken? Waarom?

BRON Lees Tekstbron 14.1 Werkzaamheden in de huishoudelijke dienst. Maak daarna opdracht 6.

6. De professionele schoonmaker werkt met andere materialen dan waarmee hij thuis gewend is te
werken.
a. Geef voorbeelden van professionele schoonmaakmaterialen.

1.

2.

3.

b. Heb jij ervaring met één van deze schoonmaakmaterialen? Ja / Nee
Zo ja, welke?

c. Door een materiaalwagen kun je efficiënt en ergonomisch werken. Leg uit waarom.

7. Heb je alle opdrachten van Taak 2 gemaakt? Kijk je antwoorden na als je dat met je docent hebt
afgesproken.

9Werken in de facilitaire dienst: catering en inrichting

Deel A Non-food



Taak 3 Taken plannen

In deze taak ga je de taken van dit deel inplannen. Maar van tevoren weet je nooit hoe vaak je als
werkplekassistent te maken krijgt met vragen van klanten en hoeveel tijd dit gaat kosten. Daarom kun
je geen lesplanning maken per deel, zoals je dat wel doet in alle andere werkboeken. In dit werkboek
ga je werken met dagplanningen. Je begint elk lesblok met het maken van een dagplanning. In de
dagplanning plan je:
• de vaste taken die je moet uitvoeren om je docent te ondersteunen
• de opdrachten die je die dag wilt maken in je werkboek.
In Taak 4 krijg je uitleg over hoe je dit kunt aanpakken.

Let op! Werk je vanuit een ander profiel aan dit werkboek? Plan dan je taken zoals je dat gewend
bent.

8. Bekijk Taak 4 tot en met 10. En bekijk het volgende schema.
a. Zoek in de taken naar de opdrachten met             .

Bij welke opdrachten is overleg met of controle door je docent nodig?

b. Overleg met je docent:
op welke momenten jij de antwoorden van de gemaakte opdrachten gaat nakijken•

• op welke momenten je docent jouw werk zal beoordelen.
c. Heb je een taak af? Zet een √ in kolom 5. Zet een − als je een taak niet kon doen. Als je Taak 1,

2 en 3 gedaan hebt, kun je deze nu afvinken.

6. Paraaf
docent

5. Af4. Datum en lesuur3. Richttijd
in minuten

2. Onderwerp1. Taak

25Kennismaken met het
werkveld Facilitaire
Dienstverlening

1

15De leerdoelen bij Deel A2

10Taken plannen3

110Een dagplanning maken
en werken als
werkplekassistent
non-food

4

100De grootkeuken een
periodieke
schoonmaakbeurt geven

5

90De linnenvoorraad
checken en de was strijken

6

100De veiligheid controleren7
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