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Naam Code Lestijden Vak 
Algemeen hotelbeleid M VO 076 60 TV Hotel 

Front-office M VO 077 40 TV - 40 PV Hotel 

Praktijk hotel 

House-keeping M VO 078 20 TV - 20 PV Hotel 

Praktijk hotel 

Gastenservice M VO 079 20 TV – 40 PV Hotel 

Praktijk hotel 

Beheer en organisatie 
hotel 

M VO G080 40 TV Hotel 
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1 Inleiding 

1.1 Algemene inleiding 
De beroepsopleiding Hotelonthaal hoort thuis in het studiegebied Voeding. Van deze opleiding is er geen 
beroepsprofiel gemaakt. 

Na de opleiding Hotelonthaal is men in staat om de front-office uit te voeren, kamers te poetsen en schoon te 
maken en diensten aan de gasten te verlenen. 

Deze opleiding situeert zich best op het BSO niveau. 

1.2 Inhoud 
In de opleiding Hotelonthaal worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het 
uitvoeren van de front-Office, het poetsen en schoonmaken van de kamers en het verlenen van diensten aan de 
gasten. 

Na de opleiding kan de cursist: 

• het Belgische hotelwezen situeren 

• de organisatie, de marketing en het beleid van een hotel omschrijven 

• de front-Office in een hotel uitvoeren 

• kamers in een hotel poetsen en schoonmaken 

• diensten aan de gasten verlenen 

• beroepsreglementering toepassen 

• het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren 

• voeding- en drankencontrole bewaken. 

1.3 modules 
De opleiding bestaat uit 5 modules: 

• Algemeen hotelbeleid   60 Lt 

• Front-office    80 Lt 

• House-keeping    40 Lt 

• Gastenservice    60 Lt 

• Beheer en organisatie hotel   40 Lt 

De totale opleiding omvat dus 280 Lt. 

De modules “Algemeen hotelbeleid”, “Front-office”, “House-keeping” en “Gastenservice” zijn instapvrije modules. 
De module “Beheer en organisatie hotel” heeft een specifieke instapvoorwaarde. 

1.4 Niveau en soort vak 
De opleiding omvat het totaal van 280 Lt: 

• 180 Lt TV 

• 100 Lt PV 

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. 
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3 Algemene doelstellingen van de opleiding 

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

Na de opleiding Hotelonthaal is men in staat om de front-office uit te voeren, kamers te poetsen en schoon te 
maken en diensten aan de gasten te verlenen. 

Deze opleiding situeert zich best op het BSO niveau. 

In de opleiding Hotelonthaal worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het 
uitvoeren van de front-Office, het poetsen en schoonmaken van de kamers en het verlenen van diensten aan de 
gasten. 

Na de opleiding kan de cursist: 

• het Belgische hotelwezen situeren 

• de organisatie, de marketing en het beleid van een hotel omschrijven 

• de front-Office in een hotel uitvoeren 

• kamers in een hotel poetsen en schoonmaken 

• diensten aan de gasten verlenen 

• beroepsreglementering toepassen 

• het veilig, hygiënisch, milieubewust en ergonomisch werken organiseren 

• voeding- en drankencontrole bewaken 

3.2 Sleutelvaardigheden 

Sleutelvaardigheid Specificatie Code 
Accuratesse  In staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 

voltooien. 
SV02 

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

SV06 

Dienstverlenende 
vaardigheid 

In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08 

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

SV07 

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

SV17 

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke 
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de 
werkomgeving, tegenslagen en kritiek). 

SV21 

Problemen onderkennen 
en oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Productieve 
taalvaardigheid moderne 
vreemde taal 

In staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in een 
moderne vreemde taal uit te drukken. 

SV24 

Productieve 
taalvaardigheid Nederlands 

In staat zijn zich op adequate wijze mondeling en schriftelijk in het 
Nederlands uit te drukken. 

SV25 

Veiligheids- en 
milieubewustzijn 

In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om 
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden. 

SV30 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht nemen voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van de consequenties ervan. 

SV31 
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4 Pedagogisch-didactische wenken en didactische 
hulpmiddelen 

Specifieke benodigdheden modules zaal 
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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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. 

5.2 Doel van evaluatie 
• In de eerste plaats worden de sterke en de zwakke punten van de cursist opgespoord (diagnose). Indien 

nodig kan remediëring en bijkomende begeleiding voorzien worden. De cursist wordt door de evaluatie 
gestimuleerd om over zijn eigen leerproces te reflecteren. 

• 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. 

• 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.  

5.3 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: Algemeen hotelbeleid – 076 - 60 Lt TV 
− Administratieve code: 9654 

6.1 Algemene doelstelling van de module 
Deze module omvat het situeren van de Belgische hotelsector en het omschrijven van het hotelbeleid. 

De nadruk ligt op: 

• het situeren van de evolutie van het Belgische en het internationale hotelwezen 

• het onderscheiden van hotelclassificaties 

• het onderscheiden van kwalitatieve kenmerken van de sector 

• het opsommen van het verschil in diensten en hun pakketten situeren 

• het opstellen en interpreteren van een organigram van een personeelsindeling 

 

6.2 Beginsituatie  
• 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  

met inbegrip  basiscompetenties (BC), 
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen 
(ED) 

BC 

ED 

 

Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken 

De kenmerken van het Belgische en het internationale 
hotelwezen kunnen noemen. 

Het Belgische en het internationale hotelwezen kunnen 
situeren. 

BC 01 
 

BC 01 

Het Belgische hotelwezen  

Hotelclassificaties kunnen onderscheiden. 

Kwalitatieve kenmerken van de Belgische hotelsector 
kunnen onderscheiden. 

 Het verschil in dienstenpakket kunnen opsommen. 

BC 02 

BC 02 
 

BC 02 

Kenmerken van de Belgische hotelsector   

Een organigram kunnen opstellen en kunnen interpreteren.  

Principes van hotelmarketing kunnen kennen. 

Veiligheids- en hygiëneregels kunnen kennen. 

De werking van de verschillende departementen kunnen 
omschrijven. 

De functies binnen de verschillende departementen kunnen 
omschrijven. 

BC 03 

BC 03 

 

BC 03 
 

BC03 

De organisatie, de marketing en het beleid van een hotel   
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6.4 Sleutelvaardigheden van de module 
In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod 

Sleutelvaardigheid Verklaring Code 

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 
voltooien. 

SV02 

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

SV06 

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

SV07 

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

SV17 

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke 
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving, 
tegenslagen en kritiek). 

SV21 

Problemen onderkennen en 
oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Productieve taalvaardigheid 
Nederlands 

In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het 
Nederlands uit te drukken. 

SV25 

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om 
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden. 

SV30 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan. 

SV31 
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7 Module: Front-office – 077 - 80 Lt (40 Lt PV – 40 Lt TV) 
− Administratieve code: 9655 

7.1 Algemene doelstelling van de module 
Deze module omvat het uitvoeren van reserveringen, van de check-in en van de check-out. 

De nadruk ligt op: 

• het efficiënt verwerken van reserveringen 

• het uitvoeren van de check-in van gasten 

• het rationeel en vlot laten verlopen van de check-out 

• het hebben van inzicht in de taken van night-audit 

• het behandelen van klachten op een vlotte manier. 

7.2 Beginsituatie  
• 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  

met inbegrip van basiscompetenties (BC), 
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen 
(ED) 

BC 

ED 

Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken 

Een reservering efficiënt kunnen verwerken. 

De check-in van gasten kunnen uitvoeren in verschillende 
talen waarvan o.a. Nederlands, Frans en Engels. 

De hotelkassa in orde kunnen houden. 

De check-out van gasten kunnen uitvoeren in verschillende 
talen. 

Een night-audit kunnen uitvoeren. 

Klachten kunnen behandelen. 

Hotelsoftware kunnen gebruiken. 

BC 01 

BC 01 
 

BC 01 

BC 01 
 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

De front-office in een hotel  
• De werking van het front-office departement 

• De functies binnen de front-office  

Hotelsoftware  

Hotelsoftware. 

 

7.4 Sleutelvaardigheden 
Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod 

Sleutelvaardigheid Verklaring Code 

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 
voltooien. 

SV02 

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

SV06 

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

SV07 

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08 

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

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

SV17 
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Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke 
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving, 
tegenslagen en kritiek). 

SV21 

Problemen onderkennen en 
oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Productieve taalvaardigheid 
Nederlands 

In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het 
Nederlands uit te drukken. 

SV25 

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om 
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden. 

SV30 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan. 

SV31 
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8 Module: House-keeping – 078 - 40 Lt (20 Lt PV – 20 Lt TV) 
− Administratieve code: 9656 

8.1 Algemene doelstelling van de module 
Deze module omvat het poetsen en het schoonmaken van de kamers in een hotel. 

De nadruk ligt op: 

• het beheersen van de principes van het poetsen van kamers en andere plaatsen 

• het uitoefenen van het ruime takenpakket 

• het toepassen van het schoonmaakplan per kamer 

• het interpreteren van roomstatus en house-keeping rapport. 

8.2 Beginsituatie  
• 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  

met inbegrip van basiscompetenties (BC), 
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen 
(ED) 

BC 

ED 

Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken 

De procedure van de diverse taken van house-keeping 
kunnen toepassen. 

Een kamer efficiënt kunnen opruimen en kunnen poetsen. 

Het linnen kunnen onderhouden. 

Planten en bloemen kunnen verzorgen. 

Een kamerstatusrapport kunnen invullen en kunnen 
opstellen. 

BC 01 
 

BC 01 

BC 01 

BC01 

BC01 

Kamers in een hotel  
• Poetsen - schoonmaken 

 

 

8.4 Sleutelvaardigheden 
Volgende sleutelvaardigheden komen in de module aan bod 

Sleutelvaardigheid Verklaring Code 

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 
voltooien. 

SV02 

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

SV06 

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

SV07 

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08 

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

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

SV17 

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke 
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving, 
tegenslagen en kritiek). 

SV21 
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Problemen onderkennen en 
oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Productieve taalvaardigheid 
Nederlands 

In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het 
Nederlands uit te drukken. 

SV25 

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om 
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden. 

SV30 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan. 

SV31 
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9 Module: Gastenservice – 079 - 60 Lt (20 Lt PV – 40 Lt TV) 
− Administratieve code: 9657 

9.1 Algemene doelstelling van de module 
Deze module omvat het verlenen van diensten aan gasten. 
De nadruk ligt op: 

• het onderscheiden van gastenkenmerken 

• het toepassen van titels en graden 

• het doelmatig informeren van gasten 

• het toepassen van etiquette en beleefdheid 

• het behandelen van klachten. 

9.2 Beginsituatie  
• 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  

met inbegrip van basiscompetenties (BC), 
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen  
(ED) 

BC 

ED 

Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken 

Met verschillende gastentypes rekening kunnen houden. 

Gasten kunnen aanspreken. 

De privacy van gasten kunnen respecteren. 

Gasten doelmatig kunnen informeren. 

Etiquetteregels kunnen toepassen. 

Een klacht doelmatig kunnen behandelen. 

Een telefoongesprek professioneel kunnen voeren. 

Conflicten in verband met gasten kunnen uitvoeren. 

Met moderne communicatieapparatuur kunnen werken. 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

BC 01 

ED 

Diensten aan de gasten. 
• Communicat met gasten 

• Etiquetteregels 

• Communicatieapparatuur. 

 

Rollenspelen. 
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9.4 Sleutelvaardigheden 
Volgende sleutelvaardigheden komen in deze module aan bod 

Sleutelvaardigheid Verklaring Code 

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 
voltooien. 

SV02 

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

SV06 

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

SV07 

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08 

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

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

SV17 

Omgaan met stress In staat zijn te leven met een aanvaardbare werkdruk, ook in moeilijke 
arbeidsomstandigheden (onder meer aard van het werk, de werkomgeving, 
tegenslagen en kritiek). 

SV21 

Problemen onderkennen en 
oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Productieve taalvaardigheid 
Nederlands 

In staat zijn zich op een adequate wijze mondeling en schriftelijk in het 
Nederlands uit te drukken. 

SV25 

Veiligheids- en milieubewustzijn In staat zijn om actief en proactief in te staan voor de veiligheid en om 
situaties te voorkomen die mens en milieu kunnen schaden. 

SV30 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan. 

SV31 
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10 Module: Beheer en organisatie hotel - G080 - 40 Lt TV 
− Administratieve code: 9658 

10.1 Algemene doelstelling van de module 
In deze module worden volgende onderwerpen uitvoerig behandeld: 

• specifieke beroepsreglementering 

• welzijn en veiligheid op het werk. 

Het integreren van de specifiek toepasbare reglementeringen en inzicht in de diverse operationele taken staan hier centraal. 

10.2 Beginsituatie  
• De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van een aantal modules uit opleidingen hotel van het studiegebied voeding met een gezamenlijke duurtijd van minstens 

160 Lt. 
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10.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden 
Leerplandoelstellingen  

met inbegrip van basiscompetenties (BC), 
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen 
(ED) 

BC 

ED 

Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken 

De reglementering bij het opstarten van een horecabedrijf 
kennen. 

De reglementering die van toepassing is op het beroep 
kennen. 

De reglementeringen kunnen toepassen. 

BC 01 
 

BC 01 
 

BC 01 

Beroepsreglementering  
• Toepassing 

Specifieke beroepsreglementering. 

HACCP-plan kunnen opstellen. 

Een risicoanalyse kunnen uitvoeren. 

De noodzakelijke controlesystemen kunnen inbouwen. 

Op het naleven van het veilig, hygiënisch, milieubewust en 
ergonomisch werken kunnen toezien. 

Het naleven van veilig, hygiënisch, milieubewust en 
ergonomisch werken kunnen evalueren. 

EHBO bij brand- en snijwonden kunnen toepassen. 

Bij risicosituaties kunnen ingrijpen. 

ED 

BC 02 

BC 02 

BC 02 
 

BC 02 
 

BC 02 

BC 02 

De organisatie van  
• Veilig werken 

• Hygiënisch werken 

• Milieubewust werken 

• Ergonomisch werken 

Veiligheid. 

Hygiëne. 

Milieubewust. 

Ergonomisch werken. 

EHBO. 

Een technische fiche kunnen opstellen. 

De kostprijs van een product kunnen berekenen. 

De verkoopprijs van een product kunnen berekenen. 

De nacalculatie of administratieve controle van 
voedingskost en voedingskosten percentage kunnen 
uitvoeren. 

Een controleboek kunnen invullen. 

BC 03 

BC 03 

BC 03 

BC 03 
 
 

BC 03 

Voeding- en drankencontrole  
• Bewaking 

Kostprijsberekening 

 

Voeding- en drankencontrole. 
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10.4 Sleutelvaardigheden van de module 
In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod 

Sleutelvaardigheid Verklaring Code 

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te 
voltooien. 

SV02 

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

SV17 

Problemen onderkennen en 
oplossen 

Zien dat er een probleem is, waar het precies gesitueerd is en er een 
oplossing voor aanreiken. 

SV23 

Verantwoordelijkheidszin Aandacht hebben voor de consequenties van een taak en beslissingen 
nemen op basis van mogelijke consequenties ervan. 

SV31 
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Advies tot goedkeuring van leerplannen 

1 ADMINISTRATIEVE GEGEVENS 

1.1 Benaming van het leerplan:  

 

Adviesnummer 2010/216/6//D 

Code indiener Netoverschrijdend 

Onderwijsniveau Volwassenenonderwijs 

Studiegebied / Leergebied Voeding 

Opleiding Hotelonthaal 

Rangschikking  

Organisatievorm modulair 

Planning OF 

Vervangt en heft   op vanaf 

Gaat van kracht vanaf 1 september 2010 

1.2 Datum van ontvangst: 03/05/2010 

1.3 Behandelende inspecteurs: 

Eindverantwoordelijke: Boey Eddy 

Collega’s :  

1.4 Gegevens m.b.t. de indiener van het leerplan:  

Netoverschrijdende indiening 
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2 ADVIES 

Advies betreffende het leerplan met kenmerk 2010/216/6//D:  definitieve goedkeuring 

2.1 Het leerplan 

Het leerplan wordt definitief goedgekeurd en kan van kracht gaan als definitief goedgekeurd 
leerplan voor de vermelde doelgroep vanaf 1 september 2010. 

2.2 De doelstellingen 

Het leerplan bevat ten minste en herkenbaar de doelstellingen die noodzakelijk zijn voor het 
bereiken van de basiscompetenties en sleutelvaardigheden van het opleidingsprofiel Hotelonthaal 
Versie 1.0 BVR.  
De sleutelvaardigheden zijn verkaveld per module. In de soms omvangrijke lijst zijn sommige als een 
uitbreiding van de na te streven doelen opgenomen, maar is dit niet als dusdanig aangeduid. Dit 
geldt specifiek voor SV09 in de modules: 

• Front-office 
• Housekeeping 
• Gastenservice 

2.3 Eigen inbreng 

Het leerplan geeft aan waar de ruimte voor eigen inbreng zich situeert.  

2.4 Opbouw 

Het leerplan maakt de systematiek duidelijk volgens welke het is opgebouwd. Het geeft de 
samenhang aan met voorafgaande of daaropvolgende modules.  

2.5 Consistentie 

Het leerplan bevat geen doelstellingen die strijdig zijn met de basiscompetenties en 
sleutelvaardigheden van het opleidingsprofiel Hotelonthaal Versie 1.0 BVR. 

2.6 Materiële uitvoerbaarheid 

Het leerplan vermeldt duidelijk welke materiële vereisten minimaal noodzakelijk zijn voor een goede 
uitvoering. 

2.7 Verantwoordelijkheid indiener 

De indiener is verantwoordelijk voor de eindredactie van het leerplan: vorm, lay-out en taalcorrectie 
hebben geen deel uitgemaakt van deze advisering.  

 

Eventuele notities bij lezing van het leerplan (maken geen deel uit van de advisering): 
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