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Wie zijn wij?

Meester is een titel voor iemand of organisatie die een
hoog niveau van expertise heeft bereikt. In de horeca
tref je meesters aan op vele gebieden. Onze reviews,
slagingspercentages, didactische onderbouwing en
flexibiliteit geven het benodigde hoge niveau aan onze
opleidingen waardoor wij trots mogen zeggen "Dé
Horecameesters” te zijn voor de horecabranche in de
breedste zin van het woord. Wij zijn gecertificeerd door
SVH, NRTO en CRKBO. Als opleider hebben wij een
aantal kernwaarden waar wij trouw aan zijn. Denk hierbij
o.a. aan slagvaardigheid: iedereen uit de horecabranche
een kwalitatieve cursus willen aanbieden met een hoge
dosis persoonlijk contact in combinatie met het inspelen
op de laatste ontwikkelingen. Een prettige leeromgeving
gedurende een leerzaam proces voor het maken van
stappen in de carriére. Integriteit is een belangrijke
pijler waar onze organisatie op rust, duidelijk in de
communicatie met als streven een solide band met al
onze partners en cursisten.

Onze cursussen en trainingen staan onder leiding

van professionele trainers met ruime horeca ervaring.
Hierdoor kunnen zij zich goed inleven in de deelnemers.
Picabia Opleidingen is ook geaccrediteerd door het
CRKBO, daarom zijn al onze cursussen vrijgesteld van
btw. Dat scheelt 21%.

De horecawereld is voortdurend in ontwikkeling en er
ontstaan steeds nieuwe behoeften. Als opleider zijn wij
vooruitstrevend om vernieuwingen en maatschappelijke
veranderingen naadloos op te nemen in onze
lesprogramma’s. Hierbij noemen wij o.a. Webinars,
e-learning, studieboeken in luistervorm, inlogcodes en
continue bereikbaarheid voor opdrachtgevers en cursisten.

Als opleider lopen wij vooruit op ontwikkelingen om
deelnemers aan onze opleidingen te ontzorgen en aan
opdrachtgevers maatwerk te verlenen voor o.a. in company
wensen of binnen de eigen academies een private label aan
te bieden.

Wij maken afspraken vanuit de filosofie: afspraak is
afspraak. Onze professionele trainers en docenten zijn
ambitieus en specialist in hun vakgebied. Dit komt duidelijk
naar voren in hun beoordelingen door onze deelnemers.

De horecabranche is in deze tijden onderhevig aan veel
veranderingen. Er is veel behoefte aan professionaliteit

en medewerkers focussen zich steeds meer op eigen
ontwikkelmogelijkheden. Samen deze stip op de horizon
vormgeven op innovatieve manieren en lesmogelijkheden,
daar staan wij als Horecameesters voor. Wij willen
deelnemers en opdrachtgevers ontzorgen en dat vereist van

ons een hoge mate van flexibiliteit. Flexibel (mee)denken
en handelen is dan ook een belangrijke kernwaarde binnen
onze organisatie.

Bij Picabia kunt u veel verschillende cursussen volgen
met aansluitend het SVH-examen. Wij zijn officieel
geaccrediteerd door SVH waardoor hoge kwaliteit en
professionaliteit gewaarborgd is. Onze cursussen zij
getoetst op het opleidingsprogramma, de kwaliteitszorg
en klachtbehandeling. Je leest meer over onze (SVH
geaccrediteerde) cursussen in deze brochure.
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Al onze cursussen kunnen ook incompany bij jullie op
locatie worden verzorgd. Bij deze cursusvorm wordt de
cursus voor jou organisatie of bedrijf gegeven op nagenoeg
elke gewenste locatie, dagen en tijdstippen die voor jou en
jouw collega’s het beste uitkomt.

Voordelen:

De cursusinhoud kan desgewenst voor jou bedrijf/organisatie
onder private-label op maat worden gemaakt.

Er wordt bespaard op reiskosten arrangementskosten voor de
deelnemers door zelf de locatie te verzorgen.

In overleg wordt de optimale groepsgrootte bepaald.

Een incompany is voordeliger dan alle medewerkers laten
deelnemen aan cursussen met open inschrijving.

Ook in het weekend zijn wij jullie graag van dienst. Onze
incompany cursussen kunnen op elke dag of avond (met
uitzonderingen van reguliere feestdagen)

worden verzorgd.

Vraag vrijblijvend een offerte aan voor een incompany cursus.
Op werkdagen kun je hiervoor telefonisch contact opnemen op
074-852 7175 of je kunt een e-mail sturen naar info@picabia.nl



D Cursus Sociale Hygiéne

Praktische informatie

Cursusduur & Kosten

Tl SVH Examen

© Toelatingseisen

® Diploma/Certificaat

& Voorbereiding

== Social Responsibilty

12753

E| Scan de QR-code voor
‘_E de actuele prijzen, data en locaties.




In alle bedrijven waar bederfelijke eet- en drinkwaren
behandeld en bereid worden is het verplicht te
werken volgens de regels van de Hygiénecode,
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points).

De Hygiénecode is in de afgelopen jaren behoorlijk
vereenvoudigd en is daardoor een stuk prettiger om
mee te werken. Door de vernieuwde online cursus
volledig te doorlopen leer je hoe je met de code om
moet gaan. Ook leer je hoe je de controleurs van de
Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit een stap
voor kunt blijven en vooral veiligheid in voedsel kunt
borgen.

Tijdens de online cursus leer je de Hygiénecode voor de
Horeca op een eenvoudige manier in de praktijk toe te
passen. Ook weet je daarna precies waar de controleurs
van de NVWA bij een inspectie op letten en waar aan
voldoen moet worden volgens de wettelijke eisen.

Deze cursus is geschikt voor alle medewerkers in de
horeca, catering, en instellingskeukens. Maar ook voor
beheerders, medewerkers en vrijwilligers van (sport)
kantines, instelling of buurthuizen.

Altijd op de

hoogte zijn van

de nieuwste

ontwikkelingen?

Volg ons op onze socials!

@picabiaopleidingen

000

Na aanmelding ontvang je het officiéle boek
“Hygiénecode voor de Horeca" en de inloggegevens
voor de e-learning. Deze inlogcode is na aanmelding
drie maanden geldig. Scan de QR-code voor de
actuele prijs.

Wanneer je de volledige e-learning hebt doorlopen
sluit je deze af met een toets. Wanneer deze toets
met een voldoende wordt afgerond kun je daarna
direct het officiéle certificaat downloaden. Ook kun
je na afloop alle registratieformulieren downloaden
welke in het boek gebruikt worden.

Geen vooropleiding nodig.

HACCP certificaat van Picabia Opleidingen.

Scan de QR-code voor
de actuele prijs.
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