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Facilitaire dienst non-food
TAAK 1
KENNISMAKENMET FACILITAIRE DIENSTVERLENING

Opdracht 1 De leerdoelen
Lees de leerdoelen.

In deze taak:
1. maak je een dagplanning als werkplekassistent non-food
2. voer je de taken uit volgens je dagplanning.

In deze taak leer je:
1. over de werkzaamheden van een facilitaire dienst
2. hoe afwisselend het werk in de facilitaire dienst kan zijn
3. over de medewerkers van de facilitaire dienst op jouw school.
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Bij alle volgende taken werk je met je dagplanning.

Opdracht 2 Werkzaamheden in de facilitaire dienstverlening
Bij facilitaire dienstverlening gaat het om veel verschillende werkzaamheden.

Bekijk Film Facilitaire dienstverlening 1 en Film Facilitaire dienstverlening 2.

a. Voor welke ondersteunende werkzaamheden zorgen facilitaire medewerkers?

1.

2.

3.

4.

5.

b. Facilitaire medewerkers zijn onmisbaar om een bedrijf of organisatie soepel te laten draaien. Geef
voorbeelden bij ieder onderdeel.

VoorbeeldenOnderdelen van facilitaire
dienstverlening

Gebouwenbeheer

Bewaking

Catering

Logistiek

Telecommunicatie

Interne dienstverlening
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c. Vul de ontbrekende woorden in.
Kies uit: - houding - collega's - communicatieve - zakelijke

Als facilitair medewerker moet je een en dienstverlenende

hebben en goede vaardigheden. Je

moet goed kunnen omgaanmet en gasten.

d. Waarommoet Otto, de leidinggevende van de technische dienst, flexibel zijn?

Zoek eventueel op internet nog meer films en websites over opleiding en werk in de
facilitaire dienstverlening.

e. Bij het organiseren van een evenement komt veel kijken. Bij welke onderdelen van de facilitaire
dienstverlening horen de voorbeelden?

SchoonmaakCateringVeiligheid

Ontruimingsplan bedenken

Bedenken waar de bar moet komen

Voorraad drank en food bestellen

Aantal toiletten berekenen
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SchoonmaakCateringVeiligheid

Voldoende glaswerk bestellen

Kaartjescontrole

Jassen- en tassencontrole bij de ingang

Voorraad papieren handdoeken bewaken

Uitgifte broodjes hamburger

De weg wijzen

Verkoop drank

Verstopping toiletten oplossen

Na afloop alles opruimen voor een volgend
evenement

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

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

Opdracht 3 Afwisselend werk
Het werk in de facilitaire dienstverlening is verrassend breed en afwisselend.
Bekijk de stage- en praktijkverhalen opWebsite Ook-FD!

a. Geef voorbeelden van werkplekken van een facilitair medewerker waar je niet zo snel aan gedacht
zou hebben.

1.

2.

3.

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

1.

2.

3.

4.
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c. Koen heeft veel geleerd van zijn werk in het buitenland. Geef hiervan een voorbeeld.

Opdracht 4 Medewerkers facilitaire dienst op jouw school
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?

Opdracht 5 De werkplekassistent non-food

De werkplekassistent non-food is de facilitair medewerker van het leerplein Zorg en Welzijn. Je hebt
vaste werkzaamheden en werk dat niet vooraf gepland kan worden. Het is belangrijk dat je goed
herkenbaar bent en overzicht houdt over je werk. Daarnaast is het belangrijk dat je je professioneel
gedraagt en dat jouw klanten tevreden zijn over jouw hulp.
De werkplekassistent non-food is verantwoordelijk voor de uitgifte van goederen uit het
non-foodmagazijn en bewaakt de voorraad van het non-foodmagazijn. Je zorgt voor de was van het
leerplein en je controleert of de werkplekken goed zijn opgeruimd en schoongemaakt.
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Lees Tekstbron 39 Werkzaamheden in de huishoudelijke dienst.

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

1.

2.

3.

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

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

d. Naast de was en de schoonmaak zorgt de werkplekassistent non-food, net als in een echte
huishouding, voor heel veel verschillende klusjes. Heb jij ervaringmet huishoudelijke klusjes? Geef
voorbeelden.

1.

2.

e. Dewerkplekassistent ondersteunt de docenten en leerlingen. Jemoet een duizendpoot zijn en veel
verantwoordelijkheidsgevoel hebben. Als dewerkplekassistent zijn werk goed doet, is hij een soort
‘stille kracht’ binnen het leerplein. Wat betekent ‘de werkplekassistent is een stille kracht’?

Opdracht 6 Werken als werkplekassistent non-food

Iedere werkplekassistent heeft vaste werkzaamheden om de docent te ondersteunen. Een goede
assistent zorgtervoordatditgebeurt zonderdatdedocentdathoeft tecontroleren.Alswerkplekassistent
moet je je verantwoordelijk voelen voor de klussen enmoet je zelf initiatief nemen.

Als je een goede (werkplek)assistent bent, weet je wat van jou wordt verwacht. Je weet van wie je
werkinstructies krijgt enwelkewerkzaamheden jemoetdoen.Ookweet jewat je zelfstandig kunt doen
en wanneer je dat kunt doen. En aan wie je hulp of toestemming moet vragen.
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