[image: ]

Functieprofiel
KOK - BEGELEIDER
CONTEXT VAN DE FUNCTIE 
	Organisatie
	Vlotter Maatwerk VZW

	Functie
	Kok - Begeleider

	Barema
	Pc 327.01 sociale werkplaatsen

	Diplomavereisten
	Minimaal diploma secundair onderwijs in de richting keuken.  Kandidaat wordt geselecteerd op basis van ervaring. 

	Type contract
	Voltijds

	Selectieproeven
	Sollicitatiegesprek ☒

	Schriftelijke proef ☐       
	Mondelinge proef  ☐
	Development ☒

	Plaats in de organisatie
	Rapporteert aan 
	Teamleider Horeca

	
	Werkt samen met
	Collega begeleiders

	
	Vervanger bij afwezigheid 
	Collega - kok



1. DOEL VAN DE FUNCTIE

Bij Vlotter Maatwerk vzw, een maatwerkbedrijf, staan we niet alleen voor het leveren van uitstekende
horecadiensten, maar ook voor het creëren van kansen voor iedereen in de samenleving. Onze projecten, waaronder De Achterdeur en Boomkewies, zijn ontworpen om een breed publiek te bedienen en tegelijkertijd een inclusieve werkplek te bieden voor mensen met een afstand tot de arbeidsmarkt. Bij ons is maatschappelijke winst even belangrijk als economische winst.  
De kok-begeleider is verantwoordelijk voor het draaiende houden van de keuken, het voorbereiden, bereiden en afleveren van kwalitatieve gerechten.  Vanuit zijn coachende rol neemt hij mensen met een afstand tot de arbeidsmarkt van a tot z mee in dit proces met als doel werknemers te versterken en te helpen in het uitbouwen van hun competenties.  

Als kok-begeleider bij Vlotter Maatwerk vzw krijg je niet alleen de kans om je passie voor horeca uit te oefenen, maar ook om het verschil te maken in mensenlevens. Kom bij ons en word een deel van een team dat niet alleen fantastische diensten levert, maar ook een positieve impact heeft op de samenleving. 


2. KWALIFICATIEVEREISTEN  
Als kok-begeleider ben je een enthousiaste en betrokken kok die graag de handen uit de mouwen steekt. Jij beschikt over: 
· Leidinggevende capaciteiten: Je hebt ervaring met het aansturen van een (keuken)team en het motiveren van mensen.
· Goede communicatieve vaardigheden: Je communiceert duidelijk en transparant zowel met je team, andere afdelingen en externen.  
· Collegialiteit: Je werkt goede samen met je collega’s, je ondersteunt waar nodig en draagt bij aan de 
gemeenschappelijke doelen. 
· Flexibiliteit: Je past je gemakkelijk aan veranderende omstandigheden aan en denkt mee over 
verbeteringen. 
· Probleemoplossend vermogen: Je pakt problemen snel en effectief aan en werkt samen met 
anderen om oplossingen te vinden. 
· Creativiteit: Onze afdeling horeca is steeds in beweging. Jouw goeie creatieve inzichten maken dat je steeds inspeelt op een veranderende omgeving. Je past daarbij gemakkelijk aan en gaat proactief te werk.  
· Stiptheid en integriteit: Je werkt nauwkeurig, je komt je afspraken na en gaat respectvol om met vertrouwelijke informatie en geld. 
· Kennis van zaken: Je hebt minimum 2 jaar aanwijsbare ervaring in het zelfstandig runnen van een brasseriekeuken.


3. VERANTWOORDELIJKHEDEN

Als Kok-Begeleider bij Vlotter Maatwerk krijg je de kans om je passie voor horeca om te zetten in waardevolle projecten waarbij zowel onze klanten als onze medewerkers het verschil kunnen proeven. 
Je werkt samen binnen een team van andere kok-begeleiders en maatwerkers.

Operationeel draaiende houden van de keuken voor, tijdens en na de service. 
	Als kok-begeleider neem je de verantwoordelijkheid over de volledige werking van de keuken tijdens de voorbereidingen van de service, de service, en de afsluit van de service.   

	Voorbeelden van activiteiten:
· Koken: Je bereidt de warme en koude gerechten 
· Afstemmen van bestellingen op keuken en zaal: Je zorgt voor een vlotte verderzetting van de bediening in de zaal. Je regelt de complexiteit in het naast elkaar lopen van verschillende timings. 
· Volgen van procedures: Je volgt de routine en standaardprocedures eigen aan de werking van de dienst. 
· Klantvriendelijkheid: Je speelt in de mate van het mogelijke in op de wensen van de gast. 
· Oog voor verbetering en innovatie: Op basis van de praktijkervaringen en suggesties van klanten stel je veranderings- verbeterprocessen voor aan de teamleider. 









Leidinggeven en begeleiden van het keukenteam

	Als kok-begeleider neem je de verantwoordelijkheid om mensen te vormen en op te leiden om tot een individueel maximaal niveau van prestatie te komen.  Je houdt hierbij rekening met startcompententies en groeimogelijkheden.  

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Onthaal nieuwe medewerkers: Je staat in voor onthaal en opleiding van nieuwe keukenmedewerkers. 
· Startniveau bepalen: Je bepaalt het startniveau van elke nieuwe werknemer. 
· Groei medewerkers: Via in moeilijkheid opbouwende opdrachten versterk je medewerkers in hun mogelijkheden en bereid je hen voor op doorstroom. 
· Ontwikkeling competenties: Met de nodige pedagogische insteek werk je aan generieke competenties




4.3	Adequaat, duidelijk en gepaste interne/externe communicatie.

	De Kok-begeleider zorgt voor heldere communicatie binnen het keukenteam en tussen de keuken en de zaal. Hij/zij fungeert als eerste aanspreekpunt voor operationele vragen en signaleert zaken aan de teamleider indien nodig.


	
Voorbeelden van activiteiten:
· Via structureel en efficiënt overleg: Je zorgt voor een goede overdracht tussen de keuken, de zaal en met de teamleider. 
· Uitwisseling informatie: Je levert alle informatie aan: vb. bij het creëren van een nieuw gerecht (foodcost, uitschrijven en uitwerken van de recepten, …)
· Je communiceert duidelijk en gestructureerd aan de collega-koks bij de wissel van de shifts.
· Zichtbaarheid Vlotter: Beheer (opvolgen, input aanleveren en initiëren) van externe communicatie in samenwerking met team communicatie (vb. opvolging social media) 
· Klanten- en andere contacten buiten Vlotter: Je communiceert goed met klanten en volgt eventuele klachten respectvol op.




3. Veiligheid en hygiëne
	Als kok-begeleider sta je in voor de veiligheid en de hygiëne op de werkplaats.   

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Kennis van HACCP: Je hebt kennis van de wettelijke normen binnen een keukensetting. 
· Naleving HACCP: Je ziet toe op de naleving van de voorschriften op gebied van veiligheid, HACCP, Arbo en werk- en prestatiemethoden. 
· Hygiëne: Je zorgt dat iedereen in de keuken hygiënisch aan de slag gaat. 
· Algemeen poetsplan: Je bent verantwoordelijk voor de uitvoer van het algemeen poetsplan. 





Aansluiten bij het bredere bedrijf.

	De kok-begeleider runt de keuken met aandacht voor de eigen werking én voor de bredere werking van Vlotter. Hij/zij stemt af met de juiste collega’s en diensten en volgt de afgesproken werkwijzen en communicatiekanalen.

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Overleg en afstemming: Je neemt deel aan relevante overlegmomenten en stemt regelmatig af met je team en de betrokken collega’s binnen Vlotter.
· Goede informatiedoorstroom: Je zorgt ervoor dat belangrijke informatie tijdig bij de juiste personen terechtkomt en koppelt relevante zaken terug naar je team.
· Samenwerken binnen Vlotter: Je zoekt waar nodig afstemming met andere diensten en houdt rekening met de werking en afspraken van het bredere bedrijf. Je zorgt er mee voor dat de keuken geen losstaande werking wordt.
· De juiste looplijnen volgen: Je maakt gebruik van de afgesproken kanalen en aanspreekpunten. Nieuwe leveranciers, aankopen of andere zaken die impact hebben op meerdere diensten, worden bijvoorbeeld afgestemd via de daarvoor voorziene dienst of verantwoordelijke.
· Oog voor verbetering: Je signaleert kansen en verbeterpunten vanuit de dagelijkse werking en brengt deze via de juiste kanalen ter sprake.



 
3. Aandacht geven aan ontwikkeling en groei van het team en de individuele medewerkers

	De Kok-begeleider is mede verantwoordelijk voor de begeleiding en ontwikkeling van het team van doelgroepmedewerkers. Hij/zij helpt hen bij het behalen van hun persoonlijke en professionele doelen.

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Continue aandacht voor ontwikkeling en welzijn: Je hebt oog voor de persoonlijke en professionele doelen van teamgenoten.  
· Duurzame loopbaan en inclusie op de werkvloer: Je creëert een omgeving waar groei vanzelfsprekend is. Je stimuleert je medewerkers in het nemen van groeikansen naar een duurzame loopbaan.  



















4.7. Klantgericht handelen en efficiënt werken.
	De Kok-Begeleider zorgt ervoor dat het team klantgericht werkt door kwaliteit te waarborgen. Hij/zij houdt rekening met de belangen van klanten en stakeholders.  Hij staat eveneens de teamleider bij in het stockbeheer, aankoopbeheer, materiaalbeheer en gaat daarbij proactief te werk.

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Klantencontact: Je hebt dagelijks contact met klanten en bezoekt hen regelmatig. 
· Klachtenbehandeling: Je behandelt klachten snel en efficiënt, zorgt voor de juiste doorverwijzing, en zorgt voor een efficiënte flow met de bevoegde diensten.   
· Oplossingsgericht werken: Je bedenkt oplossingen en zorgt voor een goede implementatie wanneer nodig.  
· Pro-activiteit: Je signaleert tekorten in voorraden m.b.t. food en non-food en materiaalnoden. 





4.8. Garanderen van kwaliteit en procesoptimalisatie 
	De Kok-Begeleider bewaakt de kwaliteit van de gerechten en zoekt naar manieren om de keuken te verbeteren. Bij structurele problemen wordt de Teamleider geïnformeerd.

	
Voorbeelden van activiteiten:
· Hygiëne: Je bent op de hoogte van de heersende hygiëne-normen die te maken hebben met de uitbating van horecazaken. Je zorgt ervoor dat deze gerespecteerd worden.
· Stockbeheer: Je bent verantwoordelijk voor de bestellingen en je volgt de binnenkomende goederen op.
· Kwaliteitsopvolging: je checkt de kwaliteit van de gerechten die uit de keuken komen. Je zorgt ervoor dat gerechten gelijkvormig worden klaargemaakt zodat de klant weet waaraan hij zich kan verwachten. 
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