
www.cvovitant.be

OPLEIDINGEN

HORECA - ZAAL
Hoe schrijf je in? 
Inschrijven doe je ter plaatse op het secreta-
riaat van CVO Vitant Campus PIVA. Contacteer 
onze medewerkers voor informatie op maat 
via telefoon, mail of aan de balie. 

12 december 2024, 16 u: start inschrijvingen 
schooljaar 2024-2025 - semester 2. Je kan 
inschrijven tot eind januari.
24 mei 2025, 10 u: start inschrijvingen school-
jaar 2025-2026 - semester 1. Je kan inschrijven 
tot eind augustus.
Voor populaire modules of lesdagen raden 
we aan snel te zijn en/of je interesse door te 
geven. 

Je bent welkom
CVO Vitant organiseert regelmatig openles-
avonden en een opendeurdag. Kijk op onze 
website voor de specifieke data. Laat ons 
weten dat je interesse hebt, dan nodigen wij 
jou steeds uit.

Contact
CVO Vitant Campus PIVA
Desguinlei 244, 2018 Antwerpen 
Tel: 03 242 26 19
Mail: info@cvovitant.be
www.cvovitant.be

Scan de QR-code en ga meteen naar onze 
opleidingen Horeca!

FEBRUARI - JUNI 2025
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Initiatie ontvangst en bediening
van gasten                                                      (instapvrij) wo

ma/di/
wo

X X € 280

Ontvangst en bediening van gasten
                                                                              (instapvrij) info secretariaat X X € 120

Organisatie en beheer van de zaal X

Bereiding en bediening van gasten X

Zaalbereidingen en -versnijdingen X

Modules

Wil je aan de slag in de horecasector? Hou je van het contact met klanten en vind je het 
belangrijk ze optimaal te kunnen bedienen? Dan is de opleiding Hulpkelner iets voor 
jou.
 
In deze opleiding leer je over de mise-en-place van het restaurant/de zaal, het schikken 
en indekken van tafels en het gebruik van dienstmateriaal. 

Tijdens de dienst in ons didactisch restaurant, sta je in voor het onthaal van de gasten. 
Je leert menu- en drankenadvies verstrekken, alsook gerechten toelichten en bestel-
lingen opnemen. 

Vervolgens zorg je voor de bediening. Je bent permanent attent voor de noden van 
de klant en geeft instructies aan het keukenpersoneel voor de verdere bereidingen en 
afwerkingen. Je leert bij ons alle knepen van het vak.

In het schema hiernaast vind je de opleidingsstructuur. Voor elke module vermelden 
we de keuze aan lesmomenten en de kostprijs. Een module werk je af in één semester, 
van september tot januari of van februari tot juni.

Elke cursist voorziet in geschikte praktijkkledij en een materiaalset. Een zwarte zaal-
schort kan je verkrijgen op het onthaal tegen een waarborg.

Pijlen in het schema verwijzen naar de volgorde 
van modules. Onze medewerkers geven je hier 
graag meer info over.


