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Naam Code Lestijden Vak
Basis keuken M VO G001 10 TV - 30 PV Hotel
Praktijk hotel
Basis zaal M VO G002 10 TV - 30 PV Hotel
Praktijk hotel
Initiatie warme keuken M VO G033 20 TV -60 PV Hotel
Praktijk hotel
Koude keuken M VO G034 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Dagschotels met vlees M VO G035 20TV -60 PV Hotel
en gevogelte Praktijk hotel
Dagschotels met vis M VO G036 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Nagerechten M VO G037 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Bakkerij
Praktijk bakkerij
Visgerechten M VO G038 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Vleesgerechten M VO G039 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Streekgerechten M VO G040 20TV -60 PV Hotel
Praktijk hotel
Dienst aan de M VO G021 20 TV -60 PV Hotel
kaartkeuken Prakiijk hotel
Onthaal en omgang met | M VO G004 10TV -30 PV Hotel
gasten Praktijk hotel
Interactie zaal/keuken M VO G005 10 TV - 30 PV Hotel
Praktijk hotel
Zaa]voprbereiding en M VO G041 20TV - 60 PV Hotel
bediening van gasten Praktik hotel
Zaalygrsnijdingen en M VO G042 10TV -30 PV Hotel
bereidingen Praktijk hotel
Drankenkennis, bar en M VO G043 10 TV - 30 PV Hotel
cocktails Praktijk hotel
Dienst aan de kaart/zaal | M VO G024 20TV - 60 PV Hotel
Praktijk hotel
Algemene wijnkennis M VO G069 40TV - 40 PV Hotel
Praktijk hotel
Beheer en organisatie M VO G213 80TV Hotel
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Beheer en organisatie M VO G080 40 TV Hotel
hotel
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Inleiding

Algemene inleiding

De beroepsopleiding Hotelbedrijf hoort thuis in het studiegebied Voeding. Van deze opleiding is er geen
beroepsprofiel gemaakt.

Na de opleiding Hotelbedrijf is men in staat om de taken van een keuken- en zaalverantwoordelijke op zich te
nemen.

1.2

Inhoud

In de opleiding Hotelbedrijf worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het
bereiden van gerechten en het klaarzetten van het restaurant.

Na de opleiding kan de cursist:

richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiénisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven
de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

de lokalen en het zaalmaterieel onderhouden

over de sector een algemeen beeld opbouwen
basisbereidingen in de keuken uitvoeren

onder begeleiding de voorbereidende werkzaamheden voor de dienst uitvoeren
onder begeleiding warme maaltijden bereiden

onder begeleiding koude maaltijden bereiden

maaltijden met vlees en gevogelte bereiden

maaltijden met vis bereiden

nagerechten bereiden

gerechten met vis bereiden

gerechten met vlees bereiden

streekgerechten bereiden

aan de kaart werken

onder begeleiding een zaal klaarzetten

onder begeleiding de omgang met gasten verzorgen
onder begeleiding gasten bedienen

onder begeleiding de werkzaamheden in de zaal uitvoeren
de werkzaamheden in de zaal uitvoeren

eenvoudige zaalbereidingen voorbereiden

specifieke zaalbereidingen uitvoeren

zaalversnijdingen voorbereiden

gasten bedienen

de bar voorbereiden

alcoholvrije dranken schenken

bier schenken

de bar voorbereiden

alcoholhoudende dranken schenken

cocktails en gemengde dranken schenken

warme dranken schenken
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e wijn schenken

¢ het restaurant klaarzetten

o de reglementering en algemene wetgeving van wijn toelichten

e het vinificatieproces verklaren

e voor de bewaring van de wijn instaan

e wijn op een correcte manier degusteren

o de verschillende wijnen op een correcte manier serveren

e de verschillende flessen, de soorten kurken en de soort glazen beschrijven
e voor de netheid en hygiéne van de bar en bijhorende lokalen instaan

o veiligheid en hygiéne naleven

* voorraadbeheer beheersen

o elementen uit de wetgeving beschrijven

e beroepsreglementering toepassen

e het veilig, hygiénisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

e voeding- en drankencontrole bewaken.

1.3 Modules

De opleiding bestaat uit 20 modules:

e Basis keuken 40 Lt
e Basis zaal 40 Lt
¢ Initiatie warme keuken 80 Lt
e Koude keuken 80 Lt
o Dagschotels met vlees en gevogelte 80 Lt
e Dagschotels met vis 80 Lt
o Nagerechten 80 Lt
e Visgerechten 80 Lt
e Vleesgerechten 80 Lt
e Streekgerechten 80 Lt
¢ Dienst aan de kaart/keuken 80 Lt
e Onthaal en omgang met gasten 40 Lt
e Interactie zaal/keuken 40 Lt

e Zaalvoorbereiding en bediening van gasten 80 Lt

e Zaalversnijdingen en —bereidingen 40 Lt
e Drankenkennis, bar en cocktails 40 Lt
¢ Dienst aan de kaart/zaal 80 Lt
e Algemene wijnkennis 80 Lt
e Beheer en organisatie 80 Lt
e Beheer en organisatie hotel 40 Lt

De totale opleiding omvat dus 1320 Lt.

De modules “Basis keuken”, “Basis zaal”, “Initiatie warme keuken”, “Koude keuken”, “Nagerechten”, “Onthaal en
omgang met gasten”, “Interactie zaal/keuken”, “Zaalversnijdingen en —bereidingen”, “Drankenkennis, bar en
cocktails” en “Algemene wijnkennis” zijn instapvrije modules. De modules “Basis keuken”, “Initiatie warme
keuken”, “Koude keuken” zijn de instapvoorwaarde voor de modules “Dagschotels met vlees en gevogelte” en

Leerplan Hotelbedrijf 25-04-2010 10



“Dagschotels met vis”. De modules “Dagschotels met viees en gevogelte”, “Dagschotels met vis” en
“Nagerechten” zijn de instapvoorwaarde voor de modules “Visgerechten”, “Vleesgerechten” en “Streekgerechten”.
De modules “Visgerechten”, “Vleesgerechten” en “Streekgerechten” zijn de instapvoorwaarde voor de module
“Dienst aan de kaart/keuken”. De modules “Basis zaal”, “Onthaal en omgang met gasten” en “Interactie
zaal/lkeuken” zijn de instapvoorwaarde voor de module “Zaalvoorbereiding en bediening van gasten”. De modules
“Zaalvoorbereiding en bediening van gasten”, “Zaalversnijdingen en —bereidingen” en “Drankenkennis, bar en
cocktails” zijn de instapvoorwaarde voor de module “Dienst aan de kaart/zaal”. De modules “Beheer en
organisatie” en “Beheer en organisatie hotel” hebben een specifieke instapvoorwaarde.

1.4 Niveau en soort vak
De opleiding omvat het totaal van 1320 Lt:
o 440LtTV

e 880LtPV

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair beroepsonderwijs
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2 Beginsituatie

De cursisten dienen te voldoen aan de decretale toelatingsvoorwaarden voor het volwassenenonderwijs.

Leerplan Hotelbedrijf 25-04-2010
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3

3.1

Algemene doelstellingen van de opleiding

Doelstellingen

De beroepsopleiding Hotelbedrijf hoort thuis in het studiegebied Voeding. Van deze opleiding is er geen
beroepsprofiel gemaakt.

Na de opleiding Hotelbedrijf is men in staat om de taken van een keuken- en zaalverantwoordelijke op zich te
nemen.

In de opleiding Hotelbedrijf worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het
bereiden van gerechten en het klaarzetten van het restaurant.

Na de opleiding kan de cursist:

richtlijnen met betrekking tot veilig, hygiénisch, milieubewust en ergonomisch werken naleven
de lokalen en keukenmaterialen onderhouden

de lokalen en het zaalmaterieel onderhouden

over de sector een algemeen beeld opbouwen
basisbereidingen in de keuken uitvoeren

onder begeleiding de voorbereidende werkzaamheden voor de dienst uitvoeren
onder begeleiding warme maaltijden bereiden

onder begeleiding koude maaltijden bereiden
maaltijden met vlees en gevogelte bereiden
maaltijden met vis bereiden

nagerechten bereiden

gerechten met vis bereiden

gerechten met vlees bereiden

streekgerechten bereiden

aan de kaart werken

onder begeleiding een zaal klaarzetten

onder begeleiding de omgang met gasten verzorgen
onder begeleiding gasten bedienen

onder begeleiding de werkzaamheden in de zaal uitvoeren
de werkzaamheden in de zaal uitvoeren

eenvoudige zaalbereidingen voorbereiden
specifieke zaalbereidingen uitvoeren
zaalversnijdingen voorbereiden

gasten bedienen

de bar voorbereiden

alcoholvrije dranken schenken

bier schenken

de bar voorbereiden

alcoholhoudende dranken schenken

cocktails en gemengde dranken schenken

warme dranken schenken

wijn schenken

Leerplan Hotelbedrijf 25-04-2010
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e het restaurant klaarzetten

e de reglementering en algemene wetgeving van wijn toelichten

e het vinificatieproces verklaren

e voor de bewaring van de wijn instaan

e wijn op een correcte manier degusteren

o de verschillende wijnen op een correcte manier serveren

o de verschillende flessen, de soorten kurken en de soort glazen beschrijven

e voor de netheid en hygiéne van de bar en bijhorende lokalen instaan

o veiligheid en hygiéne naleven

e voorraadbeheer beheersen

e elementen uit de wetgeving beschrijven

e beroepsreglementering toepassen

e het veilig, hygiénisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren

e voeding- en drankencontrole bewaken.

3.2 Sleutelvaardigheden

te verbreden en te verdiepen.

Sleutelvaardigheid Specificatie Code

Abstract denken In staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare SVol
gegevens.

Accuratesse In staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig SV02
te voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en SV03
ervoor op te komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over SvVo4
te gaan en er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, SVO06
ook in moeilijke situaties (onder meer met mensen met
verschillende opvatting en achtergronden).

Creativiteit In staat zijn om persoonlijke ideeén en oplossingen te bedenken SVo7
en uit te voeren.

Dienstverlenende In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te SC08

vaardigheid verlenen.

Doorzettingsvermogen In staat zijn om ondanks moeilijkheden op een doel gericht te SV09
blijven.

Een werkplan kunnen In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke SV10

maken stappen men bij de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende SVv12
omstandigheden, onder meer middelen, doelen, mensen en
procedures.

Kunnen omgaan met In staat zijn informatie te verwerken, te verzamelen en te SV16

informatie verstrekken.

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of | SV17
dienst moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten
tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties Svi18

Leerplan Hotelbedrijf
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Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in Sv21
moeilijke arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk,
de werkomgeving, tegenslagen en kritiek).
Problemen onderkennen en | Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd isener | SV23
oplossen een oplossing voor aanreiken.
Productieve taalvaardigheid | In staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in het | SV25
Nederlands Nederlands uit te drukken.
Veiligheids- en In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid SV30
milieubewustzijn en om situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen
schaden.
Verantwoordelijkheidszin Aandacht nemen voor de consequenties van een taak en Sv3l
beslissingen nemen op basis van de consequenties ervan.
Zin voor samenwerking In staat zijn om gemeenschappelijk aan eenzelfde taak te SV35
werken.
Zin voor esthetiek Bij het uitvoeren van taken desgevallend ook esthetische SV36

overwegingen laten meespelen.

Leerplan Hotelbedrijf

25-04-2010

15



4 Pedagogisch-didactische wenken en didactische

hulpmiddelen

Algemene materiéle
benodigdheden

Specifieke benodigdheden
module café

Specifieke benodigdheden
modules zaal

Onderhoudsmateriaal en- materieel
volgens HACCP richtlijnen

Aangepaste werkruimte met warm
en koud water

Kookfornuis
Werktafels

Koelkast
Afwasmachine
Diepvriezer
Vaatwas/afwasbak
Combisteamer
Frituurketel
Grondstoffenspoelbak
Microgolfoven
Kookpotten en pannen
Kommen

Snijplanken

Zeven allerlei

Messen allerlei
Vorken allerlei

Lepels allerlei
Salamander
Bakmaten

Grill

Cutter

Schuimspanen
Weegschaal
Elektronische weegschaal

Keukenrobot voor kleine
hoeveelheden

Klopper/menger met toebehoren
Bakoven

Bakplaten

Vormen allerlei

Maatbekers

Robotcoupe

Vleessnijmachine

Groentensnijder

Toog met 2 wasbakken en
tapinstallatie met toebehoren

Glazen geschikt voor easy-drinking
bieren en degustatiebieren

Espressomachine
Cona-installatie
Melior-kan
Theekan
Porselein

Steamer, regeneratiefunctie is
misschien niet overal aanwezig.

Meubilair
Restauranttafels
Toontafel
Restaurantstoelen

Dienstcommode met
opbergmogelijkheden voor linnen

Restaurantlinnen
Tafelmoltons

Tafellakens

Tafelnaperonnes

Servetten

Flambeerwagen met gasbekkens
Tafelcomforen

Groot zaalmaterieel
Verwarmplaten
Bordenwarmkast

Zalmplank

Hamtang

Sausplanken met sausgleuf
Voorsnijmessen voor vis/vlees
Ronde/ rechthoekige dienplateaus
Waterkaraffen

Wijnmandjes
Sabayon-sauteuses

Inox kloppers

Suikerstrooiers

Citruspers

Glaswerk

Tafelgerei en serveergerei
Speciaal tafelgerei
Serveermateriaal

Kruidenkast
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Groentendroger

Kloppers en spatels
Presentatieschotels

Thermometer
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5 Evaluatie van de cursisten

5.1 Evaluatie in het volwassenenonderwijs

In de laatste decennia heeft zich een nieuwe ontwikkeling voorgedaan in het denken over evaluatie. Evaluatie
wordt niet meer als een afzonderlijke activiteit beschouwd die louter gericht is op de beoordeling van de cursist,
maar wordt nu vooral als een inherent deel van het onderwijsleerproces benaderd. Didactische evaluatie geeft
informatie aan cursisten en leraren over het succes van het doorlopen leerproces en biedt zodoende de kans om
het rendement van cursisten én leraren te optimaliseren.

52 Doel van evaluatie

e In de eerste plaats worden de sterke en de zwakke punten van de cursist opgespoord (diagnose). Indien
nodig kan remediéring en bijkomende begeleiding voorzien worden. De cursist wordt door de evaluatie
gestimuleerd om over zijn eigen leerproces te reflecteren.

e Een evaluatie verschaft ook duidelijkheid over wat van de cursist verwacht wordt en in welke mate hij al
dan niet aan de vooropgestelde criteria voldoet. In overleg met de cursist kunnen de evaluatiegegevens
gebruikt worden om beslissingen te nemen over het verdere traject. Het valt aan te bevelen om de
evaluatiecriteria vooraf duidelijk aan de cursisten mee te delen. Deze criteria worden ook best vooraf
besproken in de vakgroep.

o Op basis van de evaluatiegegevens kan de leraar beslissen om het onderwijsleerproces al dan niet bij te
sturen en om wijzigingen aan te brengen in zijn didactisch handelen.

53 Kwaliteit van de evaluatie

Een relevante evaluatie beantwoordt aan een aantal criteria. Validiteit, betrouwbaarheid, transparantie en
didactische relevantie zijn criteria die bijdragen tot de kwaliteit van de evaluatie.

Validiteit geeft aan in welke mate de evaluatiescores een maat zijn voor de beheersing van de beoogde
doelstellingen. Betrouwbaarheid slaat op het feit of de scores technisch eerlijk, correct en juist zijn. Evaluatie is
transparant indien de cursisten over alle nodige informatie beschikken, zowel voor een degelijke voorbereiding als
voor de concrete uitvoering van de evaluatietaak (examen, toets, oefening, opdracht, ...), zodat de evaluatie aan
hun verwachtingspatroon voldoet. De evaluatie is didactisch relevant als zij bijdraagt tot het leerproces.
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6 Module: Basis zaal - GO02 - 40 Lt (10 Lt TV & 30 Lt PV)

— Administratieve code: 9549

6.1 Algemene doelstelling van de module
Aan de hand van eenvoudige handelingen verkrijgt men een inzicht in het werk in de zaal.
De nadruk ligt op:

¢ het voorbereiden en klaarzetten van een zaal

e een beeld krijgen van de sector met zijn verschillende mogelijkheden.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

6.2 Beginsituatie

e Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.
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6.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

- . , snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur I
naleven. . Kruisbesmetting toelichten.

e  Persoonlijke )
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvaia Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne _

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ] . o Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 i ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.

Leerplan Hotelbedrijf
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud De algemene reiniging van het
Het zaalmaterieel kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen restaurant.
Het zaalmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Zaalmateriaal Het preventief dagelijks onderhoud.
Het zaalmaterieel kunnen opbergen. BC 02 Het onderhoud met contract.
De zaal en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Verschillende types van bedrijven kunnen herkennen. BC 03 | Algemeen beeld sector
Diverse beroepen binnen de sector kunnen situeren. BC 03
De taken eigen aan de beroepen binnen de sector kunnen | BC 03
onderscheiden.
Tafels en stoelen kunnen schikken. BC 04 | Voorbereidende werkzaamheden
Het zaalmaterieel kunnen mastiekeren. BC 04
Dienstmaterieel kunnen klaarzetten BC 04
Een standaardtafel kunnen dekken. BC 04
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6.4 Sleutelvaardigheden van de module

In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code
Abstract denken In staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens. SV0o1
Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Doorzettingsvermogen In staat zijn om, ondanks, moeilijkheden, op een doel gericht te blijven. SV09

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi2
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8
verbreden en te verdiepen.

Productieve taalvaardigheid In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het Sv25

Nederlands

Nederlands uit te drukken.

Leerplan Hotelbedrijf
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7 Module: Onthaal en omgang met gasten - GO04 - 40 Lt (10 Lt TV & 30 Lt PV)

— Administratieve code: 9550

7.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het aanleren van technieken bij het ontvangen en bedienen van gasten.
De nadruk ligt op:

e het verwelkomen en het begeleiden van gasten

e het opdienen van gerechten en dranken

e het afruimen van de tafels

e het behandelen van klachten.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

7.2 Beginsituatie

o Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.
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7.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BCO1 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e Brandveiligheid Gebruik messenset en
- . - snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BCO1 e Infrastructuur g !
naleven. . Kruisbesmetting toelichten.
e Persoonlijke )
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BCO1 Hvgié Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne )
De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BCO1 dselh Bewaren en stockeren toelichten en
o ] . e Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat itvi .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BCO1 ) . aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BCO1 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.
E isch k sl Material Techniek handenwassen
rgonomisch kunnen tillen. BcoL o aterialen demonstreren.

EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen.

e Werkomgeving
Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e  Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BCO2 | Onderhoud De algemene reiniging van het
Het zaalmaterieel kunnen sorteren. BCO2 e Lokalen restaurant.
Het zaalmaterieel kunnen reinigen. BCO2 e Zaalmateriaal Het preventief dagelijks onderhoud.
Het zaalmaterieel kunnen opbergen. BCO02 Het onderhout met contract.
De zaal en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BCO02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BCO02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BCO2
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BCO2
omgaan
Een zaalplan kunnen opstellen. BC03 e Zaal klaarzetten
Een zaal kunnen schikken. BCO3 e Voorbereiding
De vestiaire kunnen ordenen. BC04 | Omgang met gasten onder begeleiding
De gasten kunnen begroeten. BC04 | Restaurantbedieningen
Gasten naar hun plaats kunnen begeleiden. BC04 e FEtiquette
Op de noden van een gast kunnen reageren. BC04 e  Wellevendheidregels
Klachten kunnen behandelen. BCO4
Serveermethoden kunnen toepassen. BSO05 | Bediening gasten onder begeleiding
Volgens het protocol gasten kunnen bedienen. BCO05 e Bestek
Glazen, porselein en bestek naargelang de keuze van het BCO05 e Glazen

menu en de wensen van de gasten kunnen aanpassen.

e Porselein
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7.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code
Abstract denken In staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens. Svol
Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Assertiviteit In staat zijn eigen meningen en gevoelens te verwoorden en ervoor op te SV03
komen.

Beslissingsvermogen In staat zijn een standpunt in te nemen of tot een handeling over te gaan, en SVo4
er ook de verantwoordelijkheid voor op te nemen.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SVO06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Doorzettingsvermogen In staat zijn om, ondanks, moeilijkheden, op een doel gericht te blijven. SV09

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SV10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder SV12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi18
verbreden en te verdiepen.

Productieve taalvaardigheid In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het Sv25

Nederlands

Nederlands uit te drukken.
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8 Module: Interactie zaal/lkeuken - GOO5 -40 Lt (10 Lt TV & 30 Lt PV)

— Administratieve code: 9551

8.1 Algemene doelstelling van de module

Deze module omvat het inoefenen van technieken bij het lezen, het aankondigen en het doorgeven van een bestelbon. Men leert hier hoe gerechten worden afgehaald in de
keuken. Ook worden de draagtechnieken aangeleerd en veelvuldig ingeoefend.

De nadruk ligt op:
e het klaarzetten van de zaal en het dienstmaterieel
e hetlezen, het aankondigen en het doorgeven van een bestelbon
o het afhalen van gerechten uit de keuken
e het toepassen van draagtechnieken.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

8.2 Beginsituatie

o Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.
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8.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

- . , snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur I
naleven. . Kruisbesmetting toelichten.

o Persoonlijke )
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvaia Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne _

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ] . o Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 i ) aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud De algemene reiniging van het
Het zaalmaterieel kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen restaurant.
Het zaalmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Zaalmateriaal Het preventief dagelijks onderhoud.
Het zaalmaterieel kunnen opbergen. BC 02 Het onderhoud met contract.
De zaal en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Tafels en stoelen kunnen schikken. BC 03 | Werkzaamheden in de zaal
Het zaalmaterieel kunnen mastiekeren. BC 03 * De mise-en-place.
Dienstmaterieel kunnen klaarzetten. BC 03 » Voorbereiding tot de dienst.
Een standaardtafel kunnen dekken. BC 03 e Het dekken van een tafel.
Een bestelbon kunnen afroepen. BC 03 o De bestelbon.
Gerechten kunnen afhalen. BC 03 e Het afhalen van gerechten.
Serveermethoden kunnen toepassen. BC 03 e De soorten serveermethoden.
De wetgeving betreffende de opslag van goederen en BC 03 e Afvalplan
afvalverwijdering kunnen naleven.
Een bestelbon kunnen lezen. BC 04 | Aan de kaart
Gerechten kunnen doorgeven. BC 04
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8.4 Sleutelvaardigheden

Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code
Abstract denken In staat zijn verder te denken dan concreet waarneembare gegevens. SV0o1
Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Doorzettingsvermogen In staat zijn om, ondanks, moeilijkheden, op een doel gericht te blijven. SV09

Een werkplan kunnen maken In staat zijn om op systematische wijze te beslissen welke stappen men bij SVi10
de uitvoering van een taak zal zetten.

Flexibiliteit In staat zijn om zich aan te passen aan wijzigende omstandigheden, onder Svi12
meer middelen, doelen, mensen en procedures.

Kunnen omgaan met informatie In staat zijn om informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken. SV16

Kwaliteitsbewustzijn In staat zijn om in te schatten aan welke vereisten een product of dienst Svi7
moet voldoen en in staat zijn om aan die vereisten tegemoet te komen.

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi18
verbreden en te verdiepen.

Productieve taalvaardigheid In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het Sv25

Nederlands

Nederlands uit te drukken.
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9 Module: Zaalvoorbereiding & bediening van gasten - G041 - 80 Lt (20 Lt TV & 60 Lt
PV)

— Administratieve code: 9555

9.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het aanleren van technieken bij het opmaken van bestellingen, het bedienen van gasten en het voorbereiden van zaalversnijdingen en -bereidingen.
De nadruk ligt op:

e het opnemen van bestellingen

e het bedienen van gasten

e het voorbereiden van zaalversnijdingen en —bereidingen.

In deze module wordt veel aandacht besteed aan veiligheid en hygiéne.

9.2 Beginsituatie

e . Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.
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9.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De vigerende hygiénenormen kunnen respecteren. BC 01 | Veiligheid Evacuatieoefening.
HACCP kunnen toepassen. ED e  Brandveiligheid Gebruik messenset en

- . , snijtechnieken.
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke hygiéne kunnen BC 01 e Infrastructuur
naleven. . Kruisbesmetting toelichten.

o  Persoonlijke )
De vigerende milieunormen kunnen respecteren. BC 01 Hvaia Vigerende kleurcodes benoemen.
ygiéne _

De vigerende veiligheidsnormen kunnen respecteren. BC 01 dselh Bewaren en stockeren toelichten en

o ] . o Voedselhygiéne en toepassing HACCP lat it .
Richtlijnen met betrekking tot persoonlijke BC 01 i ] aten urvoeren
beschermingsmiddelen kunnen naleven. e Persoonlijke hygiéne Wijzen op gevaren bij niet
Een ergonomische werkhouding kunnen aannemen. BC 01 e  Kledij en persoonlijke beschermingsmiddelen toepassen hygiéneregels.

. . . Techniek handenwassen

Ergonomisch kunnen tillen. BC 01 e Materialen demonstreren.
EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. BC 01 e Werkomgeving

Milieu

e Sorteren

e Opslag

e Energie

e  Waterverbruik
EHBO

e Brandwonden

e  Snijwonden
Ergonomie

e Tillen

e  Werkhouding

e Werkhoogte

Aandacht voor haartooi.
Schoonmaakplan doen naleven.

Ongeval gebruiken als voorbeeld.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De werkplek kunnen onderhouden. BC 02 | Onderhoud De algemene reiniging van het
Het zaalmaterieel kunnen sorteren. BC 02 » Lokalen restaurant.
Het zaalmaterieel kunnen reinigen. BC 02 e Zaalmateriaal Het preventief dagelijks onderhoud.
Het zaalmaterieel kunnen opbergen. BC 02 Het onderhoud met contract.
De zaal en bijhorende lokalen kunnen opruimen. BC 02
De zaal en bijhorende lokalen kunnen schoonmaken. BC 02
Met reinigingsproducten en -middelen kunnen omgaan. BC 02
Met desinfecteringsproducten en -middelen kunnen BC 02
omgaan.
Een zaal kunnen schikken. BC 03 | De werkzaamheden in de zaal
Materieel kunnen mastiekeren. BC 03
Dienstmaterieel kunnen klaarzetten. BC 03
Een tafel kunnen dekken. BC 03
Serveermethoden kunnen toepassen. BC 03
De wetgeving betreffende de opslag van goederen en BC 03
afvalverwijdering kunnen naleven.
Recepten kunnen lezen en kunnen begrijpen. BC 04 | Eenvoudige zaalbereidingen
Zaalmaterieel kunnen gebruiken. BC 04 | Zaalmaterieel
Producten kunnen klaarzetten. BC 04
Eenvoudige zaalbereidingen kunnen uitvoeren. BC 04
Eenvoudige zaalbereidingen kunnen presenteren. BC 04
Producten kunnen klaarzetten. BC 05 | Zaalversn