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Woord vooraf

Dit leerplan wordt ingevoerd bij de aanvang van het schooljaar 2004/2005. 

Het werd ontwikkeld door de leerplancommissie van het OVSG. Het bestaande leerplan werd geëvalueerd en herwerkt volgens nieuwe inzichten. Zo bevat dit leerplan de neerslag van een jarenlange onderwijservaring. Het houdt niet alleen een verplichting tot realisatie in, maar is tevens een inspiratiebron voor de leerkracht, voor de vakwerkgroep en voor de pedagogische organi​satie van de derde graad. 

OVSG
Onderwijssecretariaat van de

Steden en Gemeenten van de 

Vlaamse Gemeenschap v.z.w.

Ravensteingalerij 3 bus 7

1000 Brussel

tel 02 506 41 50

fax 02 502 12 64
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www.ovsg.be
Onderwijssecretariaat van de Steden en Gemeenten van de
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OVSG

vzw

Ravensteingalerij 3 bus 7 - 1000 Brussel

Lessentabel 

De lessentabel is terug te vinden op de site van OVSG, www.ovsg.be onder Publicaties.

De lessentabel is indicatief. Zie ook hoofdstuk ‘Autonomie van de school’.

Leerplan bestemd voor de derde graad TSO

eerste en tweede leerjaar van de derde graad van het 

Technisch Secundair Onderwijs

Studierichting Hotel
Dit leerplan bevat de doelstellingen, leerinhouden en didactische wenken voor de vakken van het fundamenteel gedeelte:

	FUNDAMENTEEL GEDEELTE
	1ste lj.
	2de lj.
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	COMPLEMENTAIR GEDEELTE
	
	


Het leerplan is opgebouwd als graadsleerplan. De volgorde is niet bindend, de leerkracht kan zelf oordelen wat in het eerste of in het tweede leerjaar van de tweede graad behandeld wordt.  Bij die keuze kunnen o.a. interesse en ervaringen van de leerlingen, de actualiteit, … een rol spelen.

Indien bepaalde vakken in beide leerjaren niet door dezelfde leerkracht gegeven worden, is samenwerking en grondig overleg noodzakelijk, om zo te komen tot longitudinale leerstofplanning.

1
Het leerplan

Een leerplan is een document dat de essentiële gegevens bevat voor de concrete onderwijs​praktijk. Het is afgestemd op een welomschreven leerlingengroep en het somt de algemene en specifieke doelstellingen en aansluitende leerinhouden op voor één of meer vakken of vakgebieden. Bovendien geeft het wenken voor de didactische aanpak en verschaft het gegevens die nuttig zijn voor de realisatie van het leerplan. 

1.1
Ontwikkeling

Het leerplan wordt ontwikkeld door de inrichtende macht of door de overkoepelende onderwijsorganisatie, i.c. het OVSG, in samenwerking met representatieve leden van de inrichtende machten. 

Onderwijs vertrekt vanuit expliciete doelstellingen. Het leerplan bevat algemene en specifieke doelstellingen voor het vak. Het is de taak van de leraar om de doelstellingen om te zetten in concrete lesdoelstellingen. 

1.2
Goedkeuring

De gemeenschapsinspectie beoordeelt het leerplan op basis van vastgelegde criteria en adviseert de minister van onderwijs met betrekking tot de goedkeuring. De beoordeling slaat in hoofdzaak op de algemene en specifieke doelstellingen, de leerinhouden en op de aanwe​zigheid van een aantal elementen zoals de didactische wenken en de aanbevelingen voor de vakevaluatie. Deze elementen behoren tot de pedagogische vrijheid en zijn niet het voorwerp van de goedkeuring. De gemeenschapsinspectie neemt er kennis van maar beoordeelt ze niet. 

Na de goedkeuring door de minister van onderwijs verwerft een leerplan een officieel statuut. Men kan stellen dat een goedgekeurd leerplan een contract is tussen de inrichtende macht en/of de onderwijsorganisatie en de Vlaamse Gemeenschap. 

1.3
Verplichting

Alle scholen zijn verplicht een goedgekeurd leerplan te gebruiken voor elk onderwezen vak. De gemeenschapsinspectie controleert het gebruik van het leerplan en de realisatie van de basisdoelstellingen.

De uitbreidingsdoelstellingen (U) zijn niet verplicht.

1.4 Pedagogische vrijheid

De didactische aanpak (waaronder evaluatie) behoort tot de vrijheid van de inrichtende macht. Dit impliceert dat de school en haar leraren deze vrijheid zinvol invullen en er verantwoordelijkheid voor opnemen. De gemeenschapsinspectie gaat eventueel na hoe de school met deze vrijheid omgaat.  

Graadleerplan

Het leerplan voor de graad uitgeschreven. De doelstellingen zijn consecutief, thematisch of volgens de vaardighe​den opgebouwd. De volgorde in de opbouw is niet bindend voor de leraar of de school. 

Voor de concrete invulling van het eerste en het tweede leerjaar van de graad ligt de bevoegdheid bij de school. De vakgroepen moeten overleggen en bepalen wat tot de invulling van het eerste en het tweede leerjaar behoort. 

Ruimte voor eigen inbreng 

Het volume aan leerinhouden is beperkt gehouden. De leraar moet niet onder tijdsdruk werken, maar heeft ruimte voor variatie in didactische werkvormen (zoals groepswerk,  leren opzoeken, computergebruik, excursie, experimenten) en voor vakoverschrijdend werken. Er is ruimte voor de eigen inbreng en creativiteit van de leraar en de school om o.a. thema’s en projecten te ontwikkelen.

2.
De leerlingen

2.1
Toelatingsvoorwaarden

De toelatingsvoorwaarden voor het gewoon voltijds secundair onderwijs worden opgesomd in de omzendbrief SO 64 van 25-06-1999 betreffende de organisatie van het voltijds secundair onderwijs.

In het eerste leerjaar van de derde graad TSO 

Kunnen als regelmatige leerlingen worden toegelaten : 

1° de regelmatige leerlingen die het tweede leerjaar van de tweede graad van het algemeen, het technisch of het kunstsecundair onderwijs met vrucht hebben beëindigd;

2° de regelmatige leerlingen die het tweede leerjaar van de derde graad van het beroepssecundair onderwijs met vrucht hebben beëindigd; 

3° de houders van het getuigschrift van de tweede graad van het secundair onderwijs, uitgereikt in het algemeen, het technisch of het kunstsecundair onderwijs door de examencommissie van de Vlaamse Gemeenschap, onder de volgende voorwaarde : gunstig advies van de toelatingsklassenraad over de keuze van de studierichting;

4° de regelmatige leerlingen van het buitengewoon secundair onderwijs, onder de volgende voorwaarde : gunstige beslissing van de toelatingsklassenraad.

In het tweede leerjaar van de derde graad van het TSO

Kunnen als regelmatige leerlingen worden toegelaten : 

1° de regelmatige leerlingen die het eerste leerjaar van de derde graad van het technisch secundair onderwijs met vrucht hebben beëindigd in dezelfde studierichting;

2° de regelmatige leerlingen die het eerste leerjaar van de derde graad van het technisch secundair onderwijs met vrucht hebben beëindigd in een andere studierichting van hetzelfde studiegebied, onder de volgende voorwaarde :gunstig advies van de toelatingsklassenraad;

3° de regelmatige leerlingen die het eerste leerjaar van de derde graad van het algemeen, technisch of kunstsecundair onderwijs met vrucht hebben beëindigd in een studierichting van een ander studiegebied, onder de volgende voorwaarden :

a) gunstige beslissing van de toelatingsklassenraad na kennisname van advies van de delibererende klassenraad van de studierichting die de leerling in het eerste leerjaar van de derde graad met vrucht heeft gevolgd; 

b) bedoelde gunstige beslissing is gebaseerd op ernstige medische, psychische, sociale of onderwijskundige redenen 

2.2
Psychologisch profiel van de leerlingen(
)

Leerlingen van de derde graad doen hun intrede in de late adolescentiefase (17 tot 22 jaar) ook wel de jongvolwassenheid genoemd. Na de periode van veelvuldig en overvloedig experimenteren met heel wat keuzemogelijkheden zullen deze jongeren stilaan meer gerichtere en stabielere keuzen maken en gaan zij over tot het aangaan van (‘volwassen’) verplichtingen met betrekking tot maatschappelijke posities, zoals bijvoorbeeld beroeps- en/of studiekeuze, en van persoonlijke relaties, zoals bijvoorbeeld een vaste relatie, een stabiele vriendenkring, .... 

2.2.1
De cognitieve ontwikkeling

Het denken verandert drastisch tijdens de adolescentie en heeft (normaliter) tegen het einde van de adolescentie een ‘volwassen’ vorm bereikt. Concreet betekent dit dat het abstractievermogen, het probleemoplossend denken, alsook het construeren van logische combinaties het hoogste ontwikkelingsniveau bereiken. 

Jongvolwassenen hebben een grote interesse voor datgene wat niet waarneembaar is. Inhoudelijk betekent dit dat zij in staat zijn hun mening te vormen over maatschappelijke onderwerpen, zoals wereldproblemen, milieu, oorlog, culturele verschillen,... Zij kunnen zich een voorstelling maken van een probleem zonder dat dit probleem zich in hun directe omgeving voordoet. Zij kunnen actief nadenken over efficiënte en realistische oplossingen voor mogelijke of toekomstige problemen. 

Bovendien wordt het denkproces van jongvolwassenen gekenmerkt door het vermogen om probleemoplossend te denken. Concreet betekent dit dat zij in staat zijn om voor een (abstracte) probleemstelling verscheidene oplossingen te bedenken, deze mogelijkheden naar waarde en efficiëntie in te schatten en tenslotte de meest accurate oplossing te beargumenteren. Dit alles kunnen ze  zonder dat het probleem of de mogelijke oplossingen zich ervoor daadwerkelijk dienen voor te doen of uitgevoerd moeten worden. Jongvolwassenen hebben het vermogen probleemstellingen inzichtelijk te benaderen en oplossingen te formuleren met de nodige bewijsvoering. Hun denkvermogen wordt dus wetenschappelijk van aard.

Verder kunnen deze jonge mensen ideeën, eigenschappen, factoren,... op een logische wijze combineren om zo tot een duidelijk allesomvattende gedachte, mening of oplossing te komen. Hun gedachtegang is holistisch en logisch van aard. Jongvolwassenen benaderen problemen of vraagstellingen in hun totaliteit en proberen zo ruim mogelijk het spectrum van componenten te analyseren om tot een zo volledig mogelijke oplossing of mening te komen.

Tot slot dient vermeld dat jongvolwassenen zeer gericht met hun aandachtscapaciteit kunnen omgaan. Deze vaardigheid betreft een tweetal richtingen. Enerzijds zijn deze jongeren in staat hun aandacht over verschillende zaken tegelijkertijd te verdelen. Anderzijds kunnen ze hun aandacht zeer selectief op een bepaalde taak richten. Concreet betekent dit dat zij meerdere zaken tegelijkertijd kunnen doen (bijvoorbeeld naar twee mensen tegelijk luisteren) en dat zij hun aandacht selectief kunnen richten naar één taak zonder dat andere stimuli aandacht krijgen (bijvoorbeeld de krant lezen met de radio aan).

Met het geheel van al deze vaardigheden zijn jongvolwassenen in staat op efficiënte wijze informatie te verwerken, deze informatie te relateren aan reeds bestaande informatie om ze tenslotte op gegeneraliseerde, abstracte en wetenschappelijke wijze te gebruiken. 

De vakoverschrijdende eindtermen ‘leren leren’ (zie bijlage 14) ondersteunen dit groeiproces. In de derde graad worden de leerinhouden complexer en de contexten ruimer. Het geleerde moet toepasbaar en transferabel zijn op een grotere variëteit van situaties. Bovendien vertoont het leerproces een groeiende graad van zelfstandigheid.

2.2.2
De morele ontwikkeling

De cognitieve veranderingen eigen aan de adolescentieperiode hebben een belangrijke invloed op de morele ontwikkeling. Wanneer jongeren het einde van de adolescentie bereiken, worden ze zich meer bewust van morele en ethische vraagstukken. Zo zijn jongvolwassenen in staat om meer genuanceerd en gedistantieerd na te denken over ethische en morele kwesties. Zij kunnen zich een oordeel vormen over wat recht en billijk is en over wat sociale rechtvaardigheid omvat. 

In eerste instantie zullen jongeren zich oriënteren naar waarden die binnen een bepaalde gemeenschap gedeeld worden. Met andere woorden bij het vormen van een moreel oordeel wordt uitgegaan van de sociale orde, de maatschappelijke afspraken en de regels binnen de samenleving. Concreet betekent dit dat jongeren zich bij hun morele oordeelvorming baseren op het waarden- en normensysteem dat geldend is binnen het gezin, hun leeftijdgroep en de cultuur waarin zij leven. Correct handelen betekent dan datgene te doen wat anderen (in de eerste plaats leeftijdgenoten, maar ook ouders, leerkrachten,...) verwachten. Conformisme evenals het ondersteunen van de sociale orde is wat als ethisch en moreel correct wordt beschouwd. 

In dit laatste komt geleidelijk verandering. Het vermogen na te denken over morele vraagstukken krijgt een andere dimensie. Jongvolwassenen oriënteren zich op meer universele ethische principes, waarbij zij zich bewust zijn dat dit mogelijks een conflict met zich meebrengt tussen de ethische kant van de vraagstelling enerzijds en de juridische kant anderzijds. Jongvolwassene ontwikkelen autonome morele principes. Deze principes hebben waarde en geldigheid onafhankelijk van de maatschappelijke maatstaven en onafhankelijk van persoonlijke relaties en gebruiken binnen de leeftijdgroep en de jeugdcultuur. Dit bekent niet dat deze jongeren zich afzetten tegen wetten en sociale regels, want veelal komen deze overeen met wat als ethisch en moreel gefundeerd wordt beschouwd. Wanneer wet en sociale regels botsen met ethische principes, zal het principe echter de bovenhand halen en zal men handelen naar het principe. Het vermogen om morele vraagstukken ruimdenkend te benaderen is zeer duidelijk zichtbaar in heel wat ethische debatten, zoals bijvoorbeeld het euthanasiedebat, het abortusdebat,...

Binnen de zoektocht naar identiteit of, met andere woorden de zoektocht naar een ‘ik’, dat constant blijft tussen alle afwisselingen in de persoonlijke omgeving, wordt het nadenken over morele vraagstukken zeer belangrijk. Het geeft de jongere een eigen moreel en ethisch referentiekader. De jongvolwassene heeft sterk behoefte aan dit eigen waardensysteem, in het bijzonder nu hij/zij de waarden die hem/haar door de ouders werden bijgebracht in twijfel trekt.

Verder kunnen we stellen dat de morele ontwikkeling door bepaalde omstandigheden bevorderd kan worden. Vooral een gevarieerde sociale stimulatie zou hier een belangrijke stimulans zijn. Met andere woorden jongeren zouden verschillende sociale rollen moeten kunnen vervullen. Een belangrijke voorwaarde hiertoe is dat jongeren in staat gesteld worden tot een bepaalde groep te behoren. Dit laatste geldt zowel binnen het gezin, de peergroep als de school of de werksituatie. Tevens is het belangrijk dat jongeren betrokken worden bij beslissingsprocessen. Zij kunnen daarbij algemeen aanvaarde morele conventies kritisch benaderen om zo tot de vaststelling te komen dat niet één oordeel geldend is. 

Vanzelfsprekend zal in eerste instantie door de jongeren vanuit gegaan worden dat éénieder op een eigen manier over de zaken denkt. Jongeren vertrekken dus op dat ogenblik niet van aanvaarde conventies, maar laten zich vooral leiden door de gevolgen van hun gedrag. In de verdere ontwikkeling van het moreel redeneren zal de morele beoordeling opnieuw plaatsvinden vanuit centralere morele uitgangspunten. Deze zijn niet meer de conventies die de ouders, de peergroep of de school overdragen. Ze zijn geïntegreerd door de jongere zelf. Jongvolwassenen hebben hun morele waarden en normen dus aanvaard als zijnde geldig en universeel ethisch.

De vakoverschrijdende eindtermen ‘opvoeden tot burgerzin’ (zie bijlage 14) en een participatief schoolklimaat dragen bij tot deze ontwikkeling door elke jongere te vormen tot een democratisch denkende, voelende en handelende persoon. Dit omvat onder meer de volgende aspecten:

· emancipatorisch: elke jongere opleiden tot zelfstandigheid en mondigheid;

· maatschappelijk: de betrokkenheid van elke jongere bij het sociale gebeuren bevorderen;

· ethisch: jongeren vormen tot openheid voor en vaardigheid in waarde-analyse en waardeverheldering.

2.2.3
De psychosociale ontwikkeling

Naar het einde van de adolescentie toe zijn jongeren in staat duurzame relaties aan te gaan. In de eerste plaats kunnen deze relaties tot stand komen omdat jongeren begrip hebben voor de wijze waarop anderen denken en voelen en tevens aanvaarden dat dit anders kan zijn dan de wijze waarop zij zelf denken en voelen. Jongvolwassenen hebben immers inzicht in de uniciteit van elkeen en in het feit dat elkeen gekenmerkt wordt door een eigen levensgeschiedenis. Een gevolg hiervan is dat jongeren zich realiseren dat het niet altijd mogelijk is de beweegredenen en motieven van anderen te onderkennen. Bovendien zijn jongvolwassen zich ook bewust van de relativiteit van standpunten, beweegredenen en maatstaven. Binnen vriendschappen wordt de gezamenlijkheid van standpunten gerelativeerd. De vroegere onvoorwaardelijke groepsloyaliteit vormt stilaan geen voorwaarde meer voor een duurzame relatie. Men kan stellen dat jongeren van 17-18 jaar eerder streven naar een evenwicht tussen afhankelijkheid en onafhankelijkheid binnen hun relaties, in het bijzonder binnen hun partnerrelatie. Afhankelijk geeft daarbij aan dat jongeren beseffen dat zij in hun relaties steun vinden en dat ze deze relaties nodig hebben voor hun verdere ontwikkeling. Onafhankelijkheid bestaat uit het groeiend besef dat men anderen de ruimte dient te geven en zelf ook de ruimte dient te krijgen om andere relaties te ontwikkelen. 

Jongeren en hun ouders

Ook voor ouders wordt het duidelijk dat jongvolwassenen een grotere zelfstandigheid vertonen. Zij ruilen de rol van afhankelijk kind in voor de rol van een autonoom beslissende jongere. Concreet betekent dit dat jongeren zelf opvattingen vormen, beslissingen nemen en individuele keuzen maken. Dit alles betreft niet alleen dagelijkse zaken, zoals kleding, inrichting van de eigen kamer, haardracht, televisieprogramma’s,..., maar ook meer fundamentele beslissingen zoals studie- en beroepskeuze, relatievorming, ontspanningsmogelijkheden,... Het gedrag van jongeren wordt dus steeds minder bepaald door gebods- en verbodsbepalingen vanuit het gezin. Veelal wordt thuis en op school steeds meer rekening gehouden met de mening van jongeren en is men geneigd deze mondigheid tegemoet te treden. Deze permissiviteit waarvan jongeren kunnen genieten, impliceert evenwel dat men verwacht dat ze zelfcontrole, verantwoordelijkheid en plichtsbesef tonen. 

Bij dit alles kunnen we opmerken dat jongeren op financieel vlak nog geruime tijd afhankelijk blijven van hun ouderlijk milieu. Dit heeft te maken met de langdurige scholing, het feit dat jongvolwassenen minder snel het ouderlijke huis verlaten en over het algemeen sowieso later de arbeidsmarkt betreden. Deze sociaal-economische positie van jongeren staat haaks op de sociaal-culturele zelfstandigheid die hun wordt toegekend. Deze dubbele situatie kan voor jongvolwassenen tot emotionele verwarring leiden.

Jongeren en de school

De school heeft een belangrijke invloed op jongeren, vooral in een tijdperk waar jongeren een groot deel van de tijd binnen onderwijsinstellingen doorbrengen. Het is dan ook onontbeerlijk dat onderwijsinstellingen zich aansluiten bij het maatschappelijk gebeuren, waardoor jongeren de kans krijgen verschillende sociale rollen aan te gaan en daarbinnen hun verantwoordelijkheden op te nemen. Het is dan ook belangrijk dat jongvolwassenen binnen de school de mogelijkheid krijgen, naast stimulatie op cognitief vlak, zich te vormen op sociaal en moreel vlak. 

Uit onderzoek blijkt dat deze holistische benadering van de leerlingen voornamelijk beïnvloed wordt door:

-  de verwachtingen die binnen de onderwijsinstelling naar de leerlingen toe  worden gesteld;

-
het model dat de leerkrachten op de school bieden;

-
de wijze waarop feedback aan de leerlingen wordt gegeven;

-
de wijze waarop met de klas als groep wordt omgegaan;

· de wijze waarop leerstof aangereikt wordt evenals de verwachting naar het gebruik van deze leerstof.

Kortom, de kwaliteit van de sfeer binnen de onderwijsinstelling, alsook de helderheid van de doelstellingen en verwachtingen naar de leerlingen toe blijken zeer belangrijke predictoren te zijn voor de cognitieve, sociale en morele ontwikkeling van jongvolwassenen.

De vakoverschrijdende eindtermen ‘sociale vaardigheden’ (zie bijlage 14) zien deze ontwikkeling als één leerlijn. Bij het expliciet nastreven van deze sociale vaardigheden benadert de school ze mede vanuit het kinderrechtenperspectief. Welbevinden op school is een belangrijke randvoorwaarde bij het oefenen van sociale vaardigheden.

Jongeren en hun leeftijdgenoten

Duurzame relaties komen op de voorgrond. Dit brengt met zich mee dat jongvolwassenen minder in groepsverband vertoeven, maar de voorkeur geven aan een kleinere groep van vrienden. Zij spenderen meer tijd aan intiemere activiteiten met een beperkt aantal vrienden, met een ‘beste’ vriend(in) of met hun partner. Dit beperkt aantal vrienden is voor de jongere zeer bijzonder. De jongvolwassene deelt gedachten en gevoelens met deze leeftijdgenoten. Zij zijn een toeverlaat en steun. Daar waar gelijkheid in gedachten, meningen en gevoelens zeer belangrijk is tijdens de vroege en de middenadolescentie, komt intimiteit nu op de eerste plaats. Deze intimiteit overstijgt tijdens de late adolescentie als het ware de nood aan conformiteit. 

Wanneer men de activiteiten van jongvolwassenen met hun vrienden onder de loupe neemt, kan men stellen dat er geslachtsverschillen op te merken zijn. Meisjes geven aan dat ze vooral activiteiten met hun vrienden ondernemen die gericht zijn op het communicatieve, zoals bijvoorbeeld op café gaan, uit eten gaan, of gewoon gezellig thuis zitten kletsen. Jongens daarentegen geven aan dat ze voornamelijk meer actieve ontspanningsactiviteiten met hun vrienden ondernemen, die in de eerste plaats gericht zijn op beweging, zoals bijvoorbeeld sporten. 

Wanneer men jongeren bevraagt over de onderwerpen waarover zij met elkaar praten, blijken deze zowel over maatschappelijke thema’s te gaan, zoals bijvoorbeeld oorlog, religie,..., als over intieme onderwerpen, zoals partnerrelaties, vriendschap, seksualiteit,...  Geslachtsverschillen zijn ook hier op te merken. Zowel jongens als meisjes praten over dezelfde onderwerpen, alleen bespreken meisjes meer intieme zaken in vergelijking met jongens. Jongens blijken meer een beroep te doen op anoniemere bronnen, zoals boeken, internet,... wanneer het gaat over het diepste van hun binnenste.

Jongeren en hun vrije tijd

Met betrekking tot de vrijetijdsbesteding zijn er niet echt veel veranderingen tussen de verschillende stadia binnen de adolescentie. Wel kan worden opgemerkt dat met het ouder worden de vrije tijd steeds meer buitenshuis doorgebracht wordt. De beeld- en muziekcultuur wordt zo bijvoorbeeld steeds meer buitenshuis opgezocht. Concerten, cafés, bioscoop, fuiven, discotheken... zijn dan ook favoriete ontmoetingsplaatsen voor jongvolwassenen. Maar ook de sport- en recreatiezalen blijven in de top tien van de meest bezochte plaatsen. 

Toch is het zo dat de deelname aan deze activiteiten niet meer in grote groep gebeurt, wel in een kleinere, hechtere vriendenkring. Die beperkte vriendenkring krijgt dus binnen de vrije tijd een uitverkoren plaats. 

2.2.4
Tot slot

Hoewel het veel moeilijker is de verschillende veranderingen tijdens de late adolescentie vast te leggen in vergelijking met deze binnen de vroege en middenadolescentie, kunnen we toch stellen dat er zich tijdens deze fase een aantal ontwikkelingen voordoet. Deze  resulteren in een vervollediging van de ontwikkelingstaken die tijdens de gehele adolescentieperiode moeten worden volbracht. 

Zowel op cognitief, als op moreel en op sociaal vlak bereikt men aan het einde van de adolescentie een ‘volwassen niveau’. Van jongeren in het laatste stadium van de adolescentie wordt een (volwassen) verantwoordelijke, plichtsbewuste houding verwacht. Zij zijn in staat complexere denkoperaties te verrichten. Zij gaan intieme en duurzame relaties aan. Zij denken na over allerhande maatschappelijke en morele vraagstellingen. Kortom, jongeren in de late adolescentiefase komen tot een eigen zelfstandige identiteit gekenmerkt door eigen keuzen, een persoonlijke levensstijl en een eigen sociale entourage.

Hier tegenover staat het feit dat deze jongeren sociaal-economisch gezien nog niet het statuut van volwassenen bereiken. Zij blijven afhankelijk van hun gezin van herkomst, van hun onderwijsinstelling en hebben de arbeidsmarkt nog niet betreden. 

Deze dualiteit, eigen aan de jongvolwassenheid, verdient de nodige aandacht. Jongeren die de late adolescentie bereikt hebben, zijn volwassenen, maar dan ook weer niet. Deze dubbele boodschap kan voor verwarring zorgen. Aandacht en begrip voor deze emotionele verwarring is dan ook onontbeerlijk.

3

Het onderwijs

3.1
Het pedagogisch project

Een pedagogisch project is een document dat de algemene doelen opsomt die een inrichtende macht in haar onderwijs wenst te realiseren. Deze doelen hebben betrekking op opvoe​ding en onderwijs en op de mens en de maatschappij in het algemeen. Het pedagogisch project kan aldus worden gezien als een beginselverklaring van een inrichtende macht die de essentiële kenmerken van haar identiteit bevat. 

Elke inrichtende macht is bevoegd voor het uitschrijven van haar eigen project. Daardoor bestaat er in het officieel gesubsidieerd onderwijs een interne verscheidenheid. Er is echter ook een gemeenschappelijkheid terug te vinden. Daarop is het gemeenschappelijk pedago​gisch project gebaseerd. Dat is de synthese van de bestaande projecten die elementen bevat die alle inrichtende machten als gemeenschappelijke noemer aanvaarden. Die synthese is uitgeschreven als een tienpuntenplan.

Het Tienpuntenplan

De Raad van Bestuur van het OVSG keurde op 25.09.96 de volgende tekst goed als Gemeenschappelijk pedagogisch project van het officieel gesubsidieerd onderwijs - stedelijke, gemeentelijke inrichtende machten en Vlaamse Gemeenschapscommissie Brussel’.

1.   Openheid

De school staat ten dienste van de gemeenschap en staat open voor alle leerplichtige jongeren, ongeacht hun filosofische of ideologische overtuiging, sociale of etnische afkomst, sekse of nationaliteit. 

2.   Verscheidenheid
De school vertrekt vanuit een positieve erken​ning van de verscheidenheid en wil waarden en overtuigingen, die in de gemeenschap leven, onbevooroordeeld met elkaar confronteren. Zij ziet dit als een verrijking voor de gehele schoolbevolking.

3.   Democratisch

De school is het product van de fundamenteel democratische overtuiging dat verschillende opvattingen over mens en maatschappij in de gemeenschap naast elkaar kunnen bestaan. 

4.   Socialisatie

De school leert jongeren leven met anderen en voedt hen op met het doel hen als volwaardige leden te laten deel hebben aan een democratische en pluralistische samenleving. 

5.   Emancipatie

De school kiest voor emancipatorisch onderwijs door alle leerlingen gelijke ontwikkelingskansen te bieden, overeenkomstig hun mogelijkheden. Zij wakkert zelfredzaamheid aan door leerlingen mondig en weerbaar te maken. 

6.   Totale persoon

De school erkent het belang van onderwijs en opvoeding. Zij streeft een harmonische persoonlijkheidsvorming na en hecht evenveel waarde aan kennisverwerving als aan attitudevorming.

7.   Gelijke kansen

De school treedt compenserend op voor kansarme leerlingen door 




bewust te proberen de gevolgen van een ongelijke sociale positie 




om te buigen. 

8.   Medemens

De school voedt op tot respect voor de eigenheid van elk mens. Zij stelt dat de eigen vrijheid niet kan leiden tot de aantasting van de vrijheid van de medemens. Zij stelt dat een gezonde leefomgeving het onvervreemdbaar goed is van elkeen. 

9.   Europees


De school brengt de leerlingen de gedachte bij van het Europees burgerschap en vraagt aandacht voor het mondiale gebeuren en het multiculturele gemeenschapsleven.

10.  Mensenrechten 
De school draagt de beginselen uit die vervat zijn in de Universele Verklaring van de Rechten van de Mens en van het Kind, neemt er de verdediging van op. Zij wijst vooroordelen, discriminatie en indoctrinatie van de hand. 

Het leerplan

Vanuit het tienpuntenplan werden eigen doelstellingen geformuleerd met als bedoeling het pedagogisch project te concretiseren.

Op dezelfde basis werden aangepaste didactische wenken uitgewerkt.

3.2
Opdrachten van het gewoon voltijds secundair onderwijs

Een volwaardige vorming aanbieden

De kerntaak van het onderwijs is aan elke leerling kansen bieden op een volwaardige vorming. 

Daaronder verstaat men de persoonlijke, sociale, culturele en arbeidsgerichte ontwikkeling van de leerlingen.  Deze vorming impliceert een brede en harmonische persoonsvorming, een vorming gericht op een actieve, kritische deelname aan het maatschappelijk leven en een voorbereiding op een verdere studieloopbaan of op een vlotte intrede in het beroepsleven.

Dit sluit nauw aan bij de visie zoals het rapport Delors
 ze verwoordt aan de hand van volgende vier aspecten van leren:

-
leren om te kennen,

-
leren om te doen,

-
leren om samen te leven

-
leren om zichzelf te kunnen zijn .

Blijvende aandacht moet gaan naar algemene vorming en het ontwikkelen van attitudes gericht op ‘leren leren’ .

Volwaardige vorming krijgt in de tweede en de derde graad van het secundair onderwijs in principe op drie manieren vorm.  Iedere leerling heeft recht op een relevante basisvorming.  

Basisvorming bereidt een lerende voor op kritisch-creatief functioneren in de samenleving en de uitbouw van een persoonlijk leven.  Daarnaast bereidt het secundair onderwijs jongeren voor op vervolgopleidingen.

Doorstroomgerichte vorming bereidt de lerende voor op de vereisten van vervolgopleidingen binnen het onderwijs, buiten het onderwijs en van levenslang leren.  Ten derde bereidt het secundair onderwijs jongeren ook voor op een vlotte intrede in het beroepsleven.  De beroepsgerichte vorming bereidt een lerende voor op de vereisten gesteld aan de beginnende beroepsoefenaar.  Naargelang van de onderwijsvormen zullen twee of meer van deze vormingscomponenten in de opleiding worden gerealiseerd. 

De studierichtingen in het secundair onderwijs zijn inhoudelijk niet alleen kennisgericht maar ontwikkelen ook vaardigheden en attitudes bij de leerlingen.  Ze streven een harmonische ontwikkeling van cognitieve, dynamisch-affectieve, sociale en motorische componenten van de persoonlijkheid na.

De studierichtingen streven ook een brede vorming na, rekening houdende met de een evenwicht tussen de verschillende cultuurcomponenten/kennisdomeinen.  Elementen van diverse cultuurcomponenten kunnen als aanvulling op verschillende manieren functioneel in vakken worden opgenomen o.a. door te verwijzen naar contexten.

Recht doen aan verschillen: zorgbreedte

Het secundair onderwijs heeft als opdracht om jongeren een volwaardige vorming aan te bieden, rekeninghoudend met de verschillen tussen die jongeren.  Ondanks de verschillen hebben al deze jongeren recht op gelijkwaardige toekomstperspectieven en een volwaardige integratie in de samenleving en het beroepsleven.

De verschillen tussen leerlingen kunnen zowel persoongebonden zijn (verschillende fysieke, psychische en intellectuele mogelijkheden, andere vaardigheden en belangstelling, jongens en meisjes), als sociologisch bepaald (culturele en etnische achtergrond, sociaal-economische herkomst, uit stedelijke en landelijke gebieden).

De Vlaamse gemeenschap heeft gekozen voor een emancipatorisch onderwijs.  Hiermee wil ze hefbomen aanreiken voor de zelfontplooiing van alle leerlingen, met respect voor ieders eigenheid.  Dit betekent dat emancipatorisch onderwijs leerlingen stimuleert tot een zo groot mogelijke autonomie en verantwoordelijkheidszin.

Recht doen aan verschillen gebeurt op macroniveau via een aangepast onderwijsaanbod, structureel en inhoudelijk.  Het concept van de onderwijsvormen, met hun verschillende studierichtingen en hun verschillende leertrajecten moet een gelijkwaardige vorming aanbieden waarin de ontwikkelingsmogelijkheden van alle leerlingen optimaal worden benut en er voldoende brede opvangmogelijkheden gegarandeerd zijn. Mede in het licht van deze vaststelling is het pakket aan eindtermen voor de basisvorming gedifferentieerd voor de vier onderwijsvormen.

Op school- en klasniveau beschouwt de onderwijswereld zorgbreedte als een opdracht voor elke school.  Dit gebeurt door leerlinggerichte begeleiding, gedifferentieerde leerwegen en gedifferentieerde doelstellingen.

Ontwikkelen van het zelfconcept van leerlingen

Om zichzelf optimaal te ontwikkelen, moeten leerlingen beschikken over een realistisch zelfconcept.  Dit wil zegen dat ze inzicht krijgen in de eigen mogelijkheden en beperktheden, een eigen waardenkader opbouwen en de kans krijgen om hun eigen levensdoelen vorm te geven.  Stimulering van een realistisch zelfconcept laat leerlingen toe om geleidelijk een toekomstperspectief te verwerven en voor zichzelf keuzes te maken waaronder een gepaste studie- en beroepskeuze.  Zeker in de tweede en de derde graad van het secundair onderwijs is dit een belangrijk gegeven.  Een goed realistisch zelfconcept is ook onontbeerlijk voor een optimale cognitieve, dynamisch-affectieve, sociale en harmonische ontwikkeling.

Een gepaste ontwikkeling van het zelfconcept veronderstelt dat leerlingen voldoende succes ervaren, geconfronteerd worden met een breed gamma van leerervaringen en de kans krijgen om hun eigen ideeën te toetsen aan die van medeleerlingen en volwassenen.

Leerlingen leren kiezen

Het secundair onderwijs stelt leerlingen in staat om verantwoordelijkheid op te nemen voor beslissingen.  Keuzebekwaamheid is niet enkel een vereiste voor het maken van een studie- en beroepskeuze maar ook voor de vele keuzes die dagelijks worden gemaakt.

Voorwaarden om tot keuzebekwaamheid te komen, zijn: een helder zelfconcept, een ruim en objectief zicht op de keuzemogelijkheden, inzicht in keuzeprocessen, inzicht in extreme factoren die het keuzeproces kunnen beïnvloeden.

Leerlingen hebben bij hun studiekeuze recht op een gestructureerde studiekeuzebegeleiding.  Dit omvat o.m. correcte en volledige informatie over de mogelijkheden, de beperktheden en de kenmerken van vervolgopleidingen.  Inzake beroepskeuze hebben ze evenzeer recht op informatie over de waaier van mogelijke beroepen en mogelijkheden en beperktheden op de arbeidsmarkt.

De structuur van het onderwijs en de onderwijsinhouden zoals o.m. omschreven in  vakoverschrijdende eindtermen bieden mogelijkheden om de ontwikkeling en de verfijning van het keuzeproces te bevorderen.

Leerlingen leren samenleven

Het secundair onderwijs in de tweede en de derde graad heeft niet alleen de taak leerlingen voor te bereiden op verdere studies of op een intrede in het beroepsleven.  Het heeft ook de fundamentele taak leerlingen te leren samenleven met anderen.  In de school wordt een basis gelegd op interpersoonlijke, familiale en maatschappelijke relaties op te bouwen en te onderhouden.  Daarvoor volstaat het niet de anderen te leren kennen.  De ontwikkeling van sociale vaardigheden is daartoe noodzakelijk.

Jongeren worden in de eigen omgeving meer en meer geconfronteerd met gevarieerde culturen.  Om op een aangepaste manier in deze multiculturele samenleving te functioneren worden attitudes als een correcte omgang met anderen, respect voor elkaars cultuur, met eigen symbolen, waarden en cultuurintuïties, als essentieel gezien.  Daarnaast zijn communicatieve vaardigheden zoals omgaan met conflicten en kennis van de eigen cultuur en andere culturen belangrijk.  Die kennis en vaardigheden richten zich niet louter op het herkennen van en omgaan met verschillen, maar vooral op het besef van talrijke overeenkomsten.

De schoolcultuur speelt een belangrijke ondersteunende rol bij de ontwikkeling van de sociale en interculturele vaardigheden van de leerlingen door onder meer in de school- en onderwijsorganisatie te voorzien in inspraak- en participatiemogelijkheden voor leerlingen.

3.3
Visie op de derde graad

Een geprofileerde derde graad

Een polyvalente tweede graad wordt gevolgd door een scherper geprofileerde derde graad.  De studierichtingen in de derde graad worden duidelijker en scherper geprofileerd.  Een gedifferentieerd systeem zorgt ervoor dat alle leerlingen op een aangepaste manier een diploma secundair onderwijs of een studiegetuigschrift kunnen halen (minder drop-outs) en zorgt ook voor minder zittenblijvers.  In de derde graad wordt de klemtoon gelegd op beroepskwalificaties die door het socio-economisch veld aanvaard zijn en eveneens op doorstroming naar het hoger onderwijs.

3.4
Specifieke klemtonen in het TSO

Het technisch secundair onderwijs (TSO) heeft een dubbele doelstelling: jongeren kunnen zich inschakelen op de arbeidsmarkt of doorstromen naar het hoger onderwijs. Hierbij dient wel erkend dat niet alle studierichtingen in dezelfde mate de dubbele doelstelling zullen realiseren. Sommige studierichtingen zijn meer gericht op het hoger onderwijs; andere leiden gemakkelijker naar een geslaagde instap in de arbeidswereld.

Deze dubbele finaliteit en de wisselende accenten die in de studierichtingen worden nagestreefd, zullen vooral tot uiting dienen te komen in het fundamenteel gedeelte van de optie, dit wordt ingevuld vanuit de eigenheid van de beroepsgerichte en/of doorstromingsgerichte vorming.

Het gaat hier om doorstromingselementen die niet gemeenschappelijk zijn voor de hele onderwijsvorm.

In het fundamenteel gedeelte worden de doelen afgestemd op het profiel van de studierichting. Ze zijn daarom sterk gedifferentieerd.

4
Algemene doelstellingen voor de studierichting

De horeca is een zeer arbeidsintensieve sector waar de productie vaak gebeurt op het ogenblik dat de klant aanwezig is en waar kwaliteitsvolle dienstverlening centraal staat.  Er verschijnen ook voortdurend nieuwe vormen van hotel- en restaurantuitbating.

Op het einde van de derde graad moeten de leerlingen beschikken over:

· een brede algemene vorming

· een stevige talenkennis

· een degelijke vakkennis

· een efficiënte ondernemingszin.

Om deze doelstellingen te kunnen bereiken zullen de leerlingen getraind worden in:

· het zelfstandig en efficiënt uitvoeren van taken in de bereiding en het serveren van gerechten en dranken en het onthaal van klanten.

· het geleerde toepassen in analoge situaties

· het vinden van passende oplossingen voor onverwachte problemen

· inzicht in logische denk- en werkprocessen.

Vormingscomponenten:

De componenten van de tweede graad worden uitgebreid en uitgediept.  Automatisering en ICT worden zoveel mogelijk geïntegreerd.

De theoretisch technische component:

Vanuit deze component worden voortdurend transfers gelegd naar de basisvorming en de praktijk.

De kennis van wetenschappen toegepast op voeding, onontbeerlijk voor de juiste bereidings- en bewaringswijze van gerechten, de kennis van de grondstoffen, uitrusting, veiligheid en hygiëne, worden uitgediept en uitgebreid.

Leerlingen krijgen inzicht in de organisatie van verschillende soorten hotels en de plaats en de taken van de werknemers daarin.

Ze leren vaktaal

De sociaal communicatieve en de praktische component

De twee componenten mogen niet los van elkaar gezien worden. Vaardigheden en kennis i.v.m. ICT zijn geïntegreerd en gericht op gastvrijheid,onthaal van klanten en administratie in de keuken, het restaurant en het hotel. 

· In de keuken zullen leerlingen praktische vaardigheden ontwikkelen die gericht zijn op het zelfstandig vervaardigen van een product, het plannen, het voorbereiden en het uitvoeren. ( menu’s, gerechten aan de kaart, buffetten, recepties, banketten,…)

· In het restaurant leren ze de werkzaamheden van een kelner voorbereiden en uitvoeren, gasten begeleiden en adviseren, dranken en gerechten serveren, bepaalde gerechten in de zaal bereiden en versnijden.

· In hotel leren ze de werkzaamheden van het onthaal,de informatieverlening en de administratie.  Het leren omgaan met klanten in verschillende talen en baliewerk krijgen extra aandacht.

Ze worden in de beroepswereld ingeleid door stages in hotels, congres- en seminariecentra, keuken en restaurants.

Bijzondere aandacht gaat naar het leren werken in teamverband.

De commerciële component

In deze component komen volgende aspecten aan bod:

· Het beheer en de logistiek van een restaurant of een hotel

· Bedrijfsorganisatie

· Voorraadbeheer

· Marketing

· Personeelsbeleid

· Milieu- en energiebeheer

· Administratie

· Wetgeving

· Automatisering

· Verkooptechnieken

· Planning

Volgende attitudes worden kwalitatief uitgebouwd:

· Zin voor nauwkeurigheid

· Organisatievermogen

· Hygiëne, veiligheids- en milieubewustzijn

· Zin voor esthetiek en creativiteit

· Zin voor samenwerking

· Flexibiliteit en omgaan met stress

· Dienstverlenende ingesteldheid

· Imagobewustzijn

· Economisch en prijsbewust handelen

· Discretie

· Verantwoordelijkheidszin

· Assertiviteit

· Loyaliteit

· Zin voor planmatig en zelfstandig werken

5
Algemene didactische wenken

5.1
Uitgangspunten

In dit leerplan werd ervoor geopteerd de leerlingen ook vakoverschrijdende vaardigheden te laten oefenen. Leerplandoelstellingen i.v.m. ‘Leren leren’ werden erin opgenomen.  De leerling zal de kans moeten krijgen om deze vaardigheden te oefenen.  Daardoor zal hij meer en meer zelf actief aan de slag moeten gaan, individueel of in groep.

Zo wordt er ook meer verantwoordelijkheid bij de leerlingen gelegd.

5.2 Organisatie: samenwerking en werkvormen

De leerstof wordt aangeboden in een graadsleerplan om soepel te kunnen werken, rekening houdend zowel met voorkennis en kunde van het individu en de groep, als met praktijkmogelijkheden van het moment of periode.  De werksituatie zal bij voorkeur zo levensecht mogelijk zijn .  

Procesevaluatie is binnen deze studierichting zeker een must wil men zo vlug en efficiënt mogelijk kunnen bijsturen en remediëren.  Individuele lacunes in het leerproces van de leerling kunnen weggewerkt worden door middel van differentiatie.

Samenwerking
De realisatie van het leerplan vereist zowel van het lerarenteam als van de schoolorganisatie een goed doordachte en flexibele organisatie van het onderwijsleerproces.

· Het technisch vak vormt één geheel met de praktijk.  Daarom worden beide vakken in principe door dezelfde leerkracht gegeven.

· Bij de opstelling van de jaarplanning wordt rekening gehouden met de volgende elementen:
· het lessenrooster,d.w.z. de wijze waarop de lesuren TV en PV in het rooster voorkomen:

· de samenwerking met andere vakken behorend tot het optioneel gedeelte en de basisvorming

· de mogelijke samenzetting met andere leerjaren

· de beschikbare uitrusting en infrastructuur

Het is niet noodzakelijk om de volgorde van de leerinhouden zoals aangegeven in dit leerplan op een identieke manier in het jaarplan over te nemen en vervolgens in analoge lesonderwerpen om te zetten.  Integendeel, men dient de vormingscomponenten tot een harmonieus geheel uit te bouwen door middel van vakkenintegratie.

Een jaarplan is immers een planningsdocument dat de leerinhouden zowel op een logische als een creatieve wijze over het aantal lesuren verdeelt.  Een optimale samenwerking van alle leerkrachten is hierbij noodzakelijk.  Groepswerk, thematisch of projectonderwijs zijn aangewezen ter afwisseling van de gewone lesvorm.

Op geregelde en bij het begin van het schooljaar vastgelegde tijdstippen, worden vakgroepvergaderingen georganiseerd.  Deze vergaderingen kunnen zowel een vakgebonden als een vakoverschrijdend karakter aannemen.

Met een vakoverschrijdend karakter bedoelen we niet alleen overleg met collega’s algemene vakken, maar ook overleg m.b.t. het uitwerken van de vakoverschrijdende eindtermen: leren leren, sociale vaardigheden, opvoeden tot burgerzin, milieueducatie, gezondheidseducatie.

Het bereiken van de doelstellingen voor de technische vakken en de praktische vakken impliceert het werken aan de vakoverschrijdende eindtermen.  Overleg en aansluiting met andere vakken is nodig om een schoolbeleid terzake uit te bouwen.

Didactische werkvormen

Er bestaat een samenhang tussen de doelstellingen en de leerinhouden van de technische en de praktische vakken.

In TV worden begrippen verduidelijkt, het hoe en waarom verklaard.  De leerinhouden worden inzichtelijk verwerkt en er worden relaties en verbanden gelegd.

In PV worden basistechnieken verworven, de theoretische inzichten getoetst aan de praktijk en op een rationele en ergonomische wijze geïntegreerd.

Bij de concretisering van de leerinhouden dient men rekening te houden met:

· de inbreng en interesses van de leerlingen;

· soorten materiaal en technieken

· het leerproces

Overzicht van mogelijke didactische werkvormen:

	Aanbiedende werkvorm
	Doceervorm

Demonstratie

vertellen

	Gespreksvormen
	Onderwijsleergesprek

Klasgesprek

Groepsdicussie

	Groepswerk
	Didactisch groepswerk

Rollenspel

Simulatiespel

Gevalsstudie

	Individuele werkvormen
	Zelfontdekkingsmethode

Practicum

Zelfstudiepakket

Leeropdracht – leercontract

	Strategieën
	Beheersingsleren

Projectmethode

Excursie

Voorbereidende taken

	Affectieve vorming
	Relatie leerling – leerkracht

Helpend gesprek

Modeling (voorbeeldfunctie)

Feedback

Waardeverduidelijking

Aanbieden van structuur


6
Leerplandoelstellingen, leerinhouden, didactische wenken en 
hulpmiddelen

Leeswijzer

Het leerplan wordt schematisch voorgesteld in 6 kolommen. Deze zijn van links naar rechts te lezen.

Kolom 1: 
Numerieke volgorde

De doelstellingen zijn numeriek geordend van het begin tot het einde van het leerplan. Deze nummering heeft geen implicaties voor de chronologie in de realisatie van de doelstellingen. Er wordt geen volgorde vooropgesteld, het betreft een graadleerplan waarbij de vakwerkgroep dient uit te maken welke doelstellingen tot de invulling van het eerste en het tweede leerjaar behoren.

Kolom 2: 
Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen (tekst in vet en omrande kader)

Deze geven de eigen doelstellingen weer die gericht zijn op het vak. Een leerplandoelstelling kan ook een vakoverschrijdende eindterm inhouden.

Leerinhouden (onder de doelstelling)

Dit is leerstof die bedoeld is om de bijhorende leerplandoelstellingen te realiseren.

Kolom 3: 
Codering

Codering van de leerplandoelstellingen:

-
EDV
eigen doelstelling gericht op het vak;

-
LER 
leren leren


SOC
sociale vaardigheden


BUR
opvoeden tot burgerzin


GEZ
gezondheidseducatie


MIL
milieueducatie



telkens met het volgnummer van het Besluit van de Vlaamse Regering: 


leerplandoelstelling die een vakoverschrijdende eindterm inhoudt. 


Het gaat hier om verwijzingen naar de vakoverschrijdende eindtermen van de 

tweede graad, de tekst is integraal in bijlage opgenomen.

Kolom 4: 
Basis of uitbreiding

Er wordt een onderscheid gemaakt tussen basis- en uitbreidingsdoelstellingen.

Basisdoelstellingen (B) vormen de criteria voor het slagen, moeten door nagenoeg alle leerlingen bereikt worden.

Uitbreidingsdoelstellingen (U) zijn bedoeld voor uitbreiding en differentiatie. Het realiseren ervan is afhankelijk van de beschikbare tijd en van de mogelijkheden binnen de leerlingengroep, ze kunnen niet verplicht worden voor alle leerlingen.

Kolom 5: 
Didactische wenken en hulpmiddelen

Didactische wenken zijn bedoeld als ondersteuning van de leerkracht, de vakwerkgroep en het schoolteam.

Zij kunnen:
-
een leerplandoelstelling of leerinhoud verduidelijken;
-
didactische werkvormen of hulpmiddelen aangeven die leerplandoelstellingen helpen 
realiseren;
-
richtlijnen geven voor evaluatie;

-
verwijzen naar bibliografie, nuttige adressen;

-
verbanden leggen met andere vakken, met vakoverschrijdende eindtermen, met 
informatie- 
en communicatietechnologie, met intercultureel onderwijs, met taalbeleid.


Zie ook overeenstemmende hoofdstukken elders in dit leerplan.

Kolom 6: Link

Deze kolom is bedoeld om het schoolteam te ondersteunen. De in kolom 5 omschreven verwijzingen worden gecodeerd weergegeven en vestigen de aandacht van de lezer op vakoverstijgende afspraken en vakoverschrijdende eindtermen.

Codering:

-
ander vak, bijvoorbeeld AAR (aardrijkskunde), BIO (biologie), FRA (Frans), NED 
(Nederlands), PAV (project algemene vakken),…

-
vakoverschrijdende eindtermen:



LER leren leren



SOC sociale vaardigheden



BUR opvoeden tot burgerzin



GEZ gezondheidseducatie



MIL milieueducatie

-
informatie- communicatietechnologie: ICT

-
intercultureel onderwijs: ICO

-
taalbeleid: TA.BE

-
het gelijke onderwijskansenbeleid: GOK

	Restauranttechnologie
	1


	TV HOTEL
	5u

	Dranken- en wijnkennis
	1

2

	Hotelorganisatie
	1

0

	Keuken- en voedingstechnologie 
	2

1

	Menu- en receptenleer
	0

1

	Restauranttechnologie
	1


TV HOTEL: Dranken- en wijnkennis:
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Algemene Vakdoelstellingen

· De verschillende wijnbereidingen kunnen aantonen.

· De belangrijkste karakteristieken van de wijnsoorten en brandewijnen kunnen bespreken, al dan niet met het oog op het aanleggen van een wijnkelder.

· De belangrijkste wijnstreken geografisch kunnen situeren en enkele voorbeelden van grote wijnen kunnen opnoemen.

· Beperkt wijnadvies kunnen geven.

· De etiketten kunnen verklaren.

· De kwaliteit kunnen beoordelen volgens bepaalde criteria.

· Weten hoe wijnen correct moeten geserveerd worden en de functie van wijnkelner kunnen waarnemen.

· De beperkte wijnkaart kunnen opstellen in relatie tot de restaurantkaart.

· De verschillen kunnen aantonen m.b.t. wijnbereidingen en –types. 

Algemene methodologische wenken

Het gebruik van kaarten, didactisch materieel, ICT en multimedia is noodzakelijk.

Bezoek aan een wijnhandelaar, wijnstreek is wenselijk.

De nieuwe wijngebieden en tendensen opvolgen en toelichten.

	DRANKEN- EN WIJNKENNIS: 
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	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	De alcoholische gisting
	

	1
	Het verloop van de alcoholische gisting kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	De principes van de alcoholische gisting

Factoren die de gisting beïnvloeden
	Steunen op de voorkennis uit de tweede graad.
	TA.BE

	Het bier
	

	2
	Het serveren van de verschillende biersoorten kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Bieren uit vaten

Bieren uit flessen
	Uitdiepen van de leerstof tweede graad in functie van het behalen van het ‘TAP diploma’.

Werken in coördinatie met de Praktijk.
	           PV

	WIJN
	

	3
	Wijn kunnen omschrijven en kennis verwerven van de wijnwetgevingen.
	EDV


	B
	
	

	
	Definitie

Wetgeving o.a. Franse wetgeving, Duitse wetgeving
	De wetgeving van het INAO bespreken.

Opzoekingswerk via ICT.
	TA.BE

ICT

	4
	Het etiket kunnen interpreteren.
	EDV


	B
	
	

	
	Wijnetiket en de vigerende wetgeving
	Een etiket in detail bespreken.

· wettelijke gegevens

· mogelijke gegevens

· niet-relevante gegevens
	TA.BE


	5
	Diverse handelsvormen kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten flessen gebruikt in de verschillende wijnstreken

Soorten stoppen o.a. kurken, plastiek, schroefdop


	Aantonen a.d.h.v. diverse verpakkingen, kurken, flessen, enz. 
	TA.BE

 

	6
	De verschillende soorten glazen kunnen herkennen en bespreken.
	EDV


	B
	
	

	
	Voor o.a: rode wijn, witte wijn, rosé wijn, schuimwijn


	Aandacht vestigen op specifieke bereidingstechnieken.

Gebruik maken van multimedia. 
	ICT

	7
	De factoren die de kwaliteit van de wijn kunnen bepalen kunnen opsommen en toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Factoren die de kwaliteit van de wijn bepalen:

· de druif

· de bodem

· de ligging van de wijngaard

· het klimaat

· de jaarkalender van de wijnboer

· het kneuzen

· de verschillende mogelijkheden van persen

· de most
	Aantonen a.d.h.v. eenvoudige voorbeelden.

Multimedia materiaal gebruiken.

Bemesting, sproeien, snoeien, oogsten.


	TA.BE
ICT

GEZ

	DE  WIJNBEREIDINGEN
	

	8
	De verschillende wijn- en schuimwijnbereidingen kunnen definiëren.
	EDV


	B
	
	

	
	Rode wijn

Witte wijn o.a.:

· muskaatwijnen

· natuurlijke gezoete wijn (vin doux naturel)

· ‘sur lie’

· edele rotting (Pouriture Noble)

· strowijn ‘(Vin de Paille)

· gele wijn (Vin jaune)

Rosé wijn

Schuimwijnen: o.a. ‘Blanquette’, ‘Crémant de’  …, ‘Clairette’
	Aandacht vestigen op specifieke bereidingstechnieken.

Gebruik maken van multimedia.
	TA.BE
ICT.

	9
	Relatie kunnen aantonen tussen wijnbereiding, kwaliteit en prijs.
	EDV


	B
	
	

	
	De onderlinge relatie tussen kwalitatieve en kwantitatieve productie
	
	TA.BE

	WIJNPRODUCERENDE LANDEN
	

	10
	De belangrijkste wijnproducerende landen kunnen situeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Situeren op de wereldkaart


	Gebruik maken van multimedia.
	ICT

AAR



	Frankrijk
	

	11
	De Franse wijngebieden kunnen situeren en hun karakteristieken kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Het verband leggen tussen de geografische, klimatologische omstandigheden en het eindproduct

Indeling in wijnbouwgebieden
	De wijnkaart van Frankrijk.

Gebruik maken van multimedia.


	TA.BE
AAR

ICT

	12
	De belangrijkste gebieden wat betreft situering, bodem, klimaat, wijnstoksoorten, classificatie, appellatie (herkomst) kunnen bespreken.
	EDV


	B
	
	

	
	Bordeaux

Rode wijn: 

o.a. 

· Médoc

· St. Emilion

· Pomerol

· Fronsac
	Het verband aantonen tussen de jaargang en de mogelijkheid tot bewaren

Flessen, glazen en etiketten tonen.

Een kaart van elke streek gebruiken.

De harmonie tussen wijnen en gerechten vermelden.

Gebruik maken van multimedia.
	AAR

TA.BE
ICT



	
	Witte wijnen: 

o.a.

· Entre-deux-mers

· Sauternes

Rode/witte wijn: 

· Graves
	De bereiding van o.a. de ‘likeur’ wijnen, edele rotting, ……bespreken.
	

	
	Bourgogne

o.a.

· Chablis

· Côte d’Or

· Mâcon
	
	

	
	Beaujolais
	Beaujolais Primeur (Beaujolais Nouveau).
	

	
	Côtes du Rhône

o.a.

· Châteauneuf-du-Pape

· Gigondas
	
	

	
	Loire

O.a.

· Anjou

· Sancerre

· Pays Nantais

· Tours
	Het begrip ‘sur lie’ verklaren.


	

	
	Elzas

O.a.:

· Pinot Noir

· Riesling

· Tokay

· Pinot gris
	Het gebruik van één soort druif (mono-cépage)


	

	
	Provence/Corsica
	
	

	
	Languedoc-Roussillon
	
	

	
	Sud-Ouest
	
	

	
	Jura-Savoie
	
	

	
	Champagne


	Het onderscheid kunnen maken tussen Champagne en andere mousserende wijnen.

Het begrip ‘Millésimes” verklaren.
	

	ANDERE WIJNLANDEN
	

	Spanje
	

	13
	De Spaanse wijngebieden kunnen situeren en hun karakteristieken kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Het verband leggen tussen de geografische omstandigheden en het eindproduct

Indeling in wijnbouwgebieden
	De wijnkaart van Spanje.

Gebruik maken van multimedia.
	TA.BE
AAR

ICT

	14
	De belangrijkste gebieden wat betreft situering, bodem, klimaat, wijnstoksoorten, classificatie, appellatie (herkomst) kunnen bespreken.
	EDV


	B
	Het verband aantonen tussen de jaargang en de mogelijkheid tot bewaren
	

	
	Rode wijn: 

O.a. 

· Rioja

· Alta-Rioja

· Ribera del Duero


	Flessen, glazen en etiketten tonen.

De harmonie tussen wijnen en gerechten vermelden.
	TA.BE

	15
	De bereiding van Sherry kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	De Sherrytypes: 

o.a. 

· Fino

· Olaroso

	Gebruik van sherry toelichten in coördinatie met PV .


	TA.BE
PV



	Portugal
	

	16
	De Portugese wijngebieden kunnen situeren en hun karakteristieken kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a. Douro-vallei
	Kaart van Portugal gebruiken.

Gebruik maken van multimedia.
	TA.BE

AAR
ICT



	17
	De bereiding kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	· Porto:

types

bereiding

· Madeira:

types

bereiding
	Het gebruik van Porto en Madeira in de keuken toelichten

Coördinatie met PV
	TA.BE

PV



	Duitsland 
	

	18
	De Duitse wijngebieden en hun karakteristieken geografisch kunnen situeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Wijngebieden:

o.a. Moezel, Moezel-Saar-Ruwer, Rheingau, Saar

Typische oogstbenamingen
	De mono-cépage.

De nieuwe herkomstbenamingen kunnen toelichten.

Documentatiemap aanleggen.
	TA.BE

ICT

	19
	De mousserende wijnen kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Mousserende wijnen in Duitsland
	
	TA.BE

	België en Groot-Hertogdom Luxemburg
	

	20
	De belangrijkste wijngebieden geografisch kunnen situeren.
	EDV


	B
	
	

	21
	De mousserende wijnen kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Mousserende wijnen in Luxemburg


	Documentatiemap aanleggen.

Nieuwe herkomstbenamingen toelichten.

Flessen, glazen en etiketten tonen.
	ICT

TA.BE



	Italië
	

	22
	De belangrijkste Italiaanse wijngebieden en hun karakteristieken geografisch kunnen toelichten.
	EDV
	B
	
	

	
	De bespreking van Toscane:

Valpolicella, Valpollo, …


	De specifieke wijnwetgeving toelichten a.d.h.v. voorbeelden.

Flessen, glazen en etiketten tonen.
	TA.BE



	Overige wijnlanden
	

	23
	De wijngebieden kunnen situeren.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a. Australië, USA, Zuid-Afrika, Chili, Oostenrijk
	Documentatie aanleggen.

Gebruik maken van een kaart en multimedia.
	TA.BE

ICT

AAR

	WIJNDEGUSTATIE
	

	24
	De belangrijkste criteria voor wijndegustatie kunnen toelichten en de technieken kunnen toepassen. 
	EDV


	B
	
	

	
	Criteria i.v.m. o.a. geur, kleur, smaak

Degustatie:

o.a.

· gebruik van klein materieel

· degustatiefiche
	De degustatiefiche en toebehoren toelichten, groepswerk.

Wijndegustatie voorzien in de klas.

Degustatie bespreken, verwijzen naar bestaande referenties (Le nez du vin)

Degustaties afstemmen op de besproken wijngebieden.
	TA.BE
PV

AAR

	WIJNKELDER/DAGKELDER
	

	26
	Het onderscheid kunnen verwoorden tussen een dag- en een wijnkelder.
	EDV


	U
	
	

	
	Eisen gesteld aan een dag- en een wijnkelder
	
	TA.BE

	27
	Kunnen toelichten aan welke eisen een goede wijnkelder moet voldoen.
	EDV


	B
	
	

	
	Kenmerken o.a. licht, temperatuur, vochtigheid
	Bezoek brengen aan firma’s, beurzen.

Documentatie aanleggen.
	TA.BE


	WIJNKAART
	

	28
	Een eenvoudige wijnkaart kunnen samenstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Criteria, samenstelling en indeling


	Bestaande wijnkaarten vergelijken.
	TA.BE

AAR

	DISTILLATEN
	

	29
	De belangrijkste soorten grondstoffen kunnen toelichten.
	EDV


	U
	
	

	
	Graanalcoholen

Alcoholen op basis van vruchten
	Toepassingen in PV Praktijk Hotel
	TA.BE
PV
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Ten geleide

In de hotelorganisatie werd er gekozen voor de Engelse termen daar de leerlingen hiermee in de realiteit geconfronteerd worden.

Algemene vakdoelstellingen

· Kennis maken met de dienstverlening en de organisatie van de verschillende hoteldiensten.

· De juiste terminologie kunnen gebruiken.

· Veiligheidsbewustzijn en verantwoordelijkheidsgevoel ontwikkelen.

· Inzicht verwerven in de wettelijke bepalingen en reglementeringen bij de oprichting en de uitbating van een hotel.

· Specifieke software kunnen gebruiken; openstaan voor recente technologische ontwikkelingen.

· Attitudes en vaardigheden verwerven op het vlak van communicatievaardigheden, onthaalvaardigheid, gebruik van de juiste hotelterminologie, zin voor efficiëntie.

Algemene methodologische wenken

Bezoeken en stagemomenten in de hotels en seminariecentra geven dit vak een concrete inhoud.

De leerinhouden behandelen onderwerpen die enerzijds verruimend aansluiten bij de praktijklessen en anderzijds tot de parate kennis van elke volwaardige werknemer behoren.

Het integreren van de veiligheidsgedachte is principieel in de gehele schoolse vorming vervat.  De actieve betrokkenheid, kennis en kunde ter zake van het volledige schoolteam is hiertoe uiteraard onontbeerlijk.

De opleiding kan een voorbereiding zijn tot het graduaat hotelmanagement.

	HOTELORGANISATIE: 
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	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	HOTEL
	

	1
	Het begrip hotel kunnen verklaren.
	EDV


	B
	
	

	
	Definitie

International Hotel Association IHA

Toerisme Vlaanderen(TV)

Wetgeving
	Documentatiemap aanleggen.

Opzoekingswerk via ICT.

	ICT

TA.BE

	2
	De geschiedenis kort kunnen schetsen.
	EDV


	B
	
	

	
	Het ontstaan van een hotel 
	
	

	3
	De verschillende soorten of types kunnen illustreren en kunnen toelichten dat de classificatie de prijs mee bepaalt.
	EDV


	B
	
	

	
	Types:

· zakenhotel

· toeristenhotel

· combinatie van beiden

· andere vormen van hoteluitbating

Classificatie: indeling pension, hotel volgens sterrenaanduiding

Wetgeving

· exploitatievoorwaarden 

· minimum voorzieningen en diensten per classificatie

· brandveiligheid
	Steunen op eigen ervaringen, b.v. zoeken naar een hotel tijdens een reis.

Het belang van de kamerinrichting benadrukken.

Aantonen dat niet in alle landen dezelfde voorwaarden gesteld worden aan de classificaties.

Het verschil tussen hotel en restaurantclassificatie aantonen.
	ICT

TA.BE



	4
	Eisen gesteld aan een bepaalde categorie kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	· bespreken van de classificatie in België en Luxemburg

· in de rest van Europa
	A.d.h.v. catalogi vergelijkingen maken.

Opzoekingswerk via internet.
	ICT

	5
	De verschillende begrippen i.v.m. de uitbatingsvormen kunnen formuleren.
	EDV


	B
	
	

	
	Uitbatingvormen:

o.a.

· company owned

· franchise

· managementcontract

· andere uitbatingvormen
	Opzoekingswerk via ICT.


	TA.BE

ICT

	RECHTEN EN PLICHTEN VAN DE HOUDER VAN EEN LOGIEsverSTREKKEND BEDRIJF
	

	7
	Kunnen toelichten hoe en waar een vergunning kan bekomen worden.
	EDV


	B
	
	

	
	Exploitatievergunning

Brandveiligheidsnormen
	Formulieren aanvragen en invullen.

Opzoekingswerk via internet.

Rekening houden met de wettelijke bepalingen.
	TA.BE

ICT



	8
	De plichten van de hotelhouder t.o.v. de klant kunnen toelichten.
	EDV

LER 9
	B
	
	

	
	O.a. affichering van de kamerprijzen en dienstenprijzen

De aangeboden diensten verstrekken
	Documentatie aanvragen.
	TA.BE

ICT

	STRUCTUUR VAN EEN HOTEL
	

	9
	Een organigram kunnen opstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Algemeen organigram


	Bezoek brengen aan een hotel.

Organigram opstellen i.f.v. de classificaties, beginnen met een 5-sterren hotel.

Gebruik maken van de juiste vaktermen.
	TA.BE


	10
	Algemene principes van de service verlening a.d.h.v. het organigram kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a.

Voeding - en drankenafdeling (Food & Beverage)

De verkoopafdeling (Sales department)

Receptie (Front office)

Reserveringen (reception)

Overige afdelingen Housekeeping


	
	TA.BE

	11
	De taken van de verschillende afdelingen binnen een hotel kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Voeding - en drankenafdeling (Food en Beverage)

Verkoopafdeling (Sales department)

Bediening op de kamer (roomservice)

Overige afdelingen


	Organiseren van o.a. seminaries, banketten, restaurant, ontbijt, bar, roomservice, minibar
	

	12
	De taken van het baliewerk (receptie) kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a.

· onthaal

· gasten inschrijven ( check in)

· gasten informeren

· gasten uitschrijven (check out) 

· klachtenbehandeling
	o.a. administratieve taken, telefoondienst, reserveringen
	TA.BE

ICT



	SPECIFIEKE SOFTWARE
	

	13
	Gespecialiseerde programma’s kunnen gebruiken.
	EDV


	B
	
	

	
	Voor: o.a. reservaties, restaurantdienst, economaat, stockbeheer, in- en uitchecken, housekeeping
	Op basis van de geziene leerstof uit de tweede graad worden toepassingen gemaakt die de leerlingen in het hotelwezen kunnen gebruiken (o.a. Fidelio en Gaspra).

Praktische ervaringen in PV
	ICT

PV
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Ten geleide

Voor meerdere termen gaat de voorkeur uit naar het gebruik van Franse termen daar de leerlingen hiermee in de realiteit geconfronteerd worden.

Algemene Vakdoelstellingen

· Kennis verwerven betreffende herkomst, eventueel teelt, bewerkingen, desgevallend de warenwetgeving, kwaliteit en kwaliteitseisen van voedingsmiddelen.

· De theoretische kennis verwerven die noodzakelijk is om het efficiënt denkend-doen mogelijk te maken.

· Nieuwe apparatuur en technieken opvolgen.

· Inzicht hebben in het geheel der keukenbereidingen.

· De juiste terminologie kennen en kunnen gebruiken.

· Vakliteratuur kunnen raadplegen.

· Inzicht hebben in de markt- en prijsevolutie van de voedingsmiddelen.

· De praktijkgerichte etikettering kunnen interpreteren.

· De kostprijsberekening kunnen maken en rekening houden met prijs/kwaliteitsverhouding van producten.

· Werkschema's kunnen maken.

· Veiligheidsbewustzijn en verantwoordelijkheidsgevoel ontwikkelen.

· Afval milieubewust kunnen sorteren en verwijderen.

· Hygiënebeheersingsplan kunnen toepassen (HACCP).

· Afleidingen van de basisbereidingen kunnen verklaren.

· De eigen algemene cultuur verruimen.
Algemene methodologische wenken

De leerkracht zal zoveel mogelijk uitgaan van concreet didactisch materieel om de leerinhouden te introduceren en te illustreren.

De theoretische bespreking van de voedingsmiddelen moet afgestemd zijn op de praktijklessen en indien mogelijk door dezelfde persoon gegeven worden.

De leerinhouden behandelen onderwerpen die enerzijds verruimend aansluiten bij de praktijklessen en anderzijds tot de parate kennis van elke volwaardige werknemer behoren.

De leerstof toepassen op edelere materialen.

Bijzondere aandacht besteden aan producten en technieken die in de tweede graad niet aan bod kwamen.

Coördinatie met PV Praktijk en Stage Hotel is noodzakelijk.

Opzoekingswerk via ICT kan toegepast worden voor de verschillende onderwerpen.

	TV HOTEL KEUKEN- EN VOEDINGSTECHNOLOGIE: 2u

                                                                                        1


	Nr.
	Leerplandoelstellingen en leerinhouden
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	VEILIGHEID
	

	1
	Notie hebben van de vigerende reglementering betreffende hygiëne en veiligheid en de wetgeving kunnen raadplegen.
	EDV


	
	
	

	
	A.R.A.B. (Algemene reglement voor de arbeidsbescherming)

Risicoanalyse en kritische controlepunten (HACCP)

Warenwetgeving
	Opzoekingswerk via Internet over bedrijfsprojecten inzake veiligheid, acties die gevoerd worden op het vlak van veiligheid en welzijn op het werk.

Illustreren door middel van praktische voorbeelden, videofragmenten , getuigenissen van mensen uit de praktijk.

ICT-toepassingen.
	ICT

GEZ

PV

	2
	Weten dat het A.R.A.B. bestaat en de noodzaak van de toepassingen ervan inzien.
	EDV


	B
	
	

	
	Het A.R.A.B.:

· plaats van het A.R.A.B. in de Belgische wetgeving

· toepassingsgebied
	
	

	3
	De eigen rechten en plichten kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Arbeidsgeneeskundige en bedrijfskundige diensten:

· verplichtingen van werkgever en werknemers
	Leerlingen voorbeelden laten geven/opzoeken.
	TA.BE


	4
	De noodzaak inzien om de veiligheidsgedachte te assimileren.
	EDV


	B 
	
	

	
	Probleemstelling/sensibilisering:

· ongevallen -> arbeidsongevallen

· beroepsziekten

· ongevallenpreventie
	Uitgaan van concrete contexten; ongevallenstatistieken (o.a. N.V.V.A. Nationale Vereniging tot Voorkoming van Arbeidsongevallen).
	

	5
	Inzien dat een goed veiligheidsbeleid vooral op preventie berust.
	EDV


	B
	
	

	6
	De gevolgen van ongevallen kunnen inschatten.
	EDV


	B
	
	

	
	Oorzaken en gevolgen van ongevallen

· voor het slachtoffer

· fysische en psychische schade

-    voor de gemeenschap en de onderneming

· invloed van het ongeval:

- op de productie/werkprestatie

- socio-economische gevolgen
	Aantonen aan de hand van voorbeelden.

Verantwoordelijkheidsgevoel ontwikkelen.
	

	7
	Veiligheidsborden en –kleuren kunnen lezen en interpreteren en spontaan handelen volgens de voorschriften.
	EDV


	B
	
	

	
	Veiligheidsborden en –kleuren
	Documentatie verzamelen.
	TA.BE


	8
	Preventief gedrag ontwikkelen en desgevallend een beginnende brand kunnen doven.
	EDV


	B
	
	

	
	Brandveiligheid:

· problematiek

- soorten

- het verschijnsel brand: de vuurdriehoek

Blusmiddelen:

· problematiek

- soorten/klassen

- gebruik

Evacuatie van gebouwen
	Zoveel mogelijk aanschouwelijk materiaal gebruiken ter illustratie.

Praktische toepassingen voorzien d.m.v. de brandweer.

Leerlingen actief betrekken bij evacuatieoefeningen en de evaluatie daarvan.
	L



	ZUIVELPRODUCTEN
	

	9
	Soorten en kwaliteitsverschillen van melk kunnen onderscheiden i.f.v. de toepassingen.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten volgens:

· oorsprong

· vetgehalte

· zuiverheid

· bewaartechnische behandelingen

Surrogaten
	De invloed van bewaartechnische behandelingen bespreken.
	TA.BE

	10
	De verschillende soorten kaas en hun bereiding kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Historiek

Indeling

Basisprincipe van de bereiding

Soorten kaas i.f.v. de gebruikte melksoorten
	Info opzoeken op internet, websites raadplegen.
	TA.BE
ICT

	11
	Het gebruik van yoghurt kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Herkomst

Bereiding

Levende yoghurt

Thermisch behandelde yoghurt

Kefir
	De waarde van yoghurt in verschillende landen vergelijken.

De aandacht vestigen op de verschillen wat de bewaring betreft.
	AAR

TA.BE

	12
	De verschillende soorten room kunnen kiezen i.f.v. het gebruik.
	EDV


	B
	
	

	
	Herkomst en bereiding

Soorten

Handelsvormen
	Het verband tussen het vetgehalte en de verwerkingswijze in coördinatie met PV Praktijk.
	PV

	13
	De bereiding van boter, afleidingen en soorten kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Basisbereidingen

Soorten

Nevenproducten (karnemelk)
	Illustreren aan de hand van multimediamateriaal.

Aandacht besteden aan de verschillen in verpakkingswijze en bereidingswijze.

Soorten boter verklaren afhankelijk van de producent.
	ICT



	14
	Bijzondere vermeldingen kunnen interpreteren i.f.v. het gebruik en de kwaliteit van boter.
	EDV


	B
	
	

	
	Bijzondere vermeldingen: o.a.

· kruidenboter, gearomatiseerde boter

· gezouten

· uit zoete room

· gepasteuriseerd

· categorie (1ste, 2de, 3de)
	
	

	VOEDINGSVETTEN  - OLIËN
	

	15
	De soorten en hun toepassingsmogelijkheden kennen en kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten en gebruik

Het gebruik van olie- en margarinesoorten vergelijken, rekening houdend met de gezondheidsaspecten
	Gebruik van vetten in o.a. decoratieve toepassingen, als bewaringsmiddel, enz.

In coördinatie met TV Hotel/Voeding: Voedingsleer.
	TA.BE

TV

	16
	De meest gebruikte soorten en hun handelsvormen kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	a) Dierlijke voedingsvetten/oliën

b) Plantaardige voedingsvetten/oliën

c) Margarine

· gemengde

· minarine - halvarine

· bak- en braadmargarine


	Een vergelijkende studie: dierlijk <-> plantaardig.

Wijzen op het gevaar bij onoordeelkundig gebruik van dierlijke vetten.

Organoleptische proeven inlassen.
	TA.BE
GEZ

	OVERIGE PRODUCTEN EN AFLEIDINGEN
	

	17
	De courant gebruikte soorten granen en graanproducten kennen en de toepassingsmogelijkheden kunnen omschrijven.
	EDV


	U
	
	

	
	Soorten: o.a. tarwe, rogge, gerst, haver, maïs, rijst


	Aanschouwelijk materiaal gebruiken.

Opzoekingswerk via ICT.

Het gebruik van granen bij het ontbijt.

Gebroken korrel: rijst.
	TA.BE
LER

ICT

	18
	De meest gebruikte soorten brood en broodjes kunnen toelichten en hun gebruik kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

Samenstelling

Kenmerken


	Toelichten i.f.v. het gebruik in de horeca.

Het gebruik van halfafgewerkte producten (bake-off).

In coördinatie met PV Praktijk.
	TA.BE

PV

	19
	Het verschil in binding met zetmeelproducten en hun toepassing kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten:

· aardappelzetmeel

· maïszetmeel

· tarwezetmeel

· tapioca

· meelsoorten

· bloem

· rijstmeel
	Aanschouwelijk materiaal gebruiken.

Opzoekingswerk via ICT.
	TA.BE
ICT

	20
	De meest gebruikte deegwaren kunnen benoemen en toepassingsmogelijkheden kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten naar vorm en kleur, samenstelling en toepassingen:

· vers

· industrieel

· internationale producten
	In coördinatie met PV Praktijk.

Nieuwe trends volgen, verschillende variatiemogelijkheden bespreken.

O.a. zwarte, groene pasta.

Gebruik in o.a. uitheemse gerechten en toepassingen in multiculturele samenleving.
	PV

TA.BE

ICO

	21
	De soorten zout kunnen toelichten en hun toepassingsmogelijkheden kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Herkomst en bereiding

Soorten

Gebruik
	Waarschuwen voor overmatig gebruik zowel wat de smaak als gezondheid betreft.

Wijzen op conserverende eigenschappen.
	TA.BE

	22
	De soorten azijn en hun toepassingsmogelijkheden kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Herkomst en bereiding

Soorten

Gebruik
	Trendgebonden azijnsoorten bespreken.
	TA.BE

	MARINADES
	

	23
	De soorten marinades, samenstelling en hun gebruik kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Vlees, wild en gevogelte

Vis:

· korte

· rauwe

· gekookte

Speciale:

· karnemelk

· yoghurt
	Wijzen op het seizoen en/of streekgebonden aspect.

Marineren met handdoektechniek.
	TA.BE

PV

	PEKELS EN ZOUTMETHODES
	

	24
	Het gebruik van de soorten pekels en zoutmethodes kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

Doel

Toepassingen
	Gebruik maken van densiteitsmeter.
	TA.BE
PV

	WILD en GEVOGELTE
	

	25
	De meest gebruikte soorten kunnen onderscheiden.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten


	Een bezoek aan een groothandel.

Schetsen gebruiken om deelstukken te situeren.

Opstellen van productfiches per soort (steekkaarten).
	TA.BE

ICT

	26
	De wildkalender efficiënt kunnen gebruiken.
	EDV


	B
	
	

	
	De verschillende wildkalenders gebruiken


	
	

	27
	De voorbereiding en de bereidingen juist kunnen kiezen i.f.v. de deelstukken.
	EDV


	B
	
	

	
	Voorbereiding en verdeling

Basisbereidingen

Fonds

Sausen

Garnituren
	In coördinatie met de praktijk.

Aandacht besteden aan portionering/kostprijs i.v.m. aanbod als voorgerecht of hoofdshotel.
	PV



	VIS
	

	28
	De verschillende indelingswijze van vis kennen en kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	De samenstelling:

· vet

· mager

Biotoop:

· zoetwater

· zoutwater

De fysiologische bouw:

· rond

· plat


	Aandacht besteden aan positionering/kostprijs i.v.m. aanbod als voorgerecht of hoofdschotel.

Werken in coördinatie met PV Praktijk Hotel.
	PV

	29
	De courant gebruikte vissoorten kunnen herkennen.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten o.a. tarbot, griet, zeeduivel

Kenmerken
	Een bezoek brengen aan een vismijn of groothandelzaak.

Opzoekwerk via ICT, cd-rom, enz.

Werken in coördinatie met PV Praktijk Hotel.
	TA.BE

ICT

PV

	30
	Het verband kunnen toelichten tussen de vangplaats, de kwaliteit en de prijs.
	EDV


	B
	
	

	
	Beïnvloedende factoren voor de prijs en de kwaliteit
	
	TA.BE

	31
	De courant gebruikte visproducten kunnen opnoemen.
	EDV


	B
	
	

	
	Visproducten

o.a. visolie, kaviaar, ‘surimi’, zalmeitjes
	Inspelen op de marktevolutie.
	TA.BE

	SCHAAL – EN SCHELPDIEREN
	

	32
	De gepaste verwerking per soort en het belang van kooknat met aromaten kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	33
	De specifieke bereidingswijzen kunnen kiezen en toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

Voorbereiden

Basisbereidingen

Specifieke bereidingen
	Het belang van het respecteren van de kooktijden/temperaturen benadrukken.

De aandacht vestigen op het wisselend marktaanbod, de prijzen de prijsschommelingen (winkelbezoek met opdrachten).

Specifieke bereidingen o.a. kreeft ‘Belle-Vue’, rivierkreeftjes ‘bordelaise’, ‘à la nage’, …

Wijzen op het belang van de codes op de verpakking van oesters, scampi, …

Aandacht besteden aan portionering/kostprijs i.v.m. aanbod als voorgerecht of hoofdschotel.
	TA.BE

TA.BE

	SPECIFIEKE BEREIDINGSTECHNIEKEN
	

	34
	De specifieke bereidingswijzen in functie van de soort kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Specifieke bereidingstechnieken van o.a. vis, gevogelte en vlees aangepast aan product, tijd en omstandigheden b.v. roken, galantines, carpaccio, …
	Moeilijkere toepassingen dan in de tweede de graad.

Prijs/kwaliteit bespreken.

Opzoekingswerk via ICT


	ICT

	ZWAMMEN
	

	35
	De bereidingen en hun toepassingsmogelijkheden kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

Bereidingen

Gebruik


	Wijzen op het eventueel gevaar van zwammen: eetbaar/niet-eetbaar.

Aandacht hebben voor zwammen in Aziatische gerechten.

Aandacht hebben voor de verschillende handelsvormen o.a. gedroogd, gevriesdroogd
	TA.BE

ICO



	36
	De kenmerken van versheid kunnen uitleggen.
	EDV


	B
	
	

	
	Kenmerken van versheid


	
	
	
	TA.BE

	37
	De kwaliteitsvoorwaarden bij het aankopen en bewaren van zwammen kunnen toelichten
	EDV


	B
	
	

	
	Diverse handelsvormen juist benoemen

Bewaren
	De aandacht vestigen op het wisselend marktaanbod, de prijzen de prijsschommelingen (winkelbezoek met opdrachten).

Aandacht besteden aan portionering/kostprijs i.v.m. aanbod als voorgerecht of hoofdschotel.
	TA.BE


	KRUIDEN, SPECERIJEN EN EETBARE BLOEMEN
	

	38
	De in de praktijk gebruikte kruiden, specerijen en eetbare bloemen kunnen herkennen en hun toepassingsmogelijkheden kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	39
	De specifieke eigenschappen kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Verschil tussen vers en geconserveerd

Geschikte eetbare bloemen
	Organoleptische proeven inlassen.

Bezoek brengen aan een kwekerij met eetbare bloemen.
	TA.BE

 ICT



	VULLINGEN EN PASTEIEN
	

	40
	De soorten en hun toepassingsmogelijkheden  kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

Toepassingsmogelijkheden
	Het belang van de samenstelling en de gaarheid benadrukken.

Risicoanalyse en kritische controlepunten benadrukken (HACCP).

Aandacht besteden aan portionering/kostprijs i.v.m. aanbod als voorgerecht of hoofdschotel.


	TA.BE

GEZ



	KOUDE KEUKEN
	

	41
	De meest gebruikte bereidingen en hun toepassingsmogelijkheden kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Geleien en ‘chaud-froid’ sausen

Mousses en galantines


	Bespreken in functie van een buffet.

Verwijzen naar industriële producten.

Aandacht hebben voor prijs en werkuren.
	TA.BE



	42
	De soorten salades en hun gebruik kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Salades:

· soorten:


- enkelvoudig


- samengesteld

· bereidingen

· combinaties
	Inspelen op het marktaanbod en trends.
	TA.BE

	43
	Buffetten kunnen samenstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Koud buffet:

· samenstelling

· opbouw

· presentatie

· prijs

· doelgroep

· gelegenheid

· portionering

· werkschema’s

· timing (planning)
	Een onderdeel van een buffet schematisch voorstellen.

Risicoanalyse en kritische controlepunten benadrukken.

Eventueel aandacht voor verpakking en gekoeld vervoer.

Koude, warme, gemengde buffetten, brunch, walking-diner.
	TA.BE

PV

	VERSNAPERINGEN
	

	44
	De meest gebruikte soorten versnaperingen en hun toepassingsmogelijkheden kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a. 

· Zakouski’s

· toastjes (warm en koud) met rijker beleg

· borrelhapjes (amuse bouche) met rijkere samenstelling
	Het belang van versnaperingen als onderdeel van het menu benadrukken.

Gebruik maken van o.a. garnalen, scampi’s, gekonfijt vlees.
	

	NAGERECHTEN
	

	45
	De klassieke nagerechten kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Koud o.a. bavarois, mousses, ijsbereidingen

Warm o.a. gegratineerde nagerechten


	Aandacht besteden aan nieuwe trends.
	TA.BE

PV

	DIVERSE BEREIDINGSTECHNIEKEN
	

	46
	De basisprincipes van diverse technieken kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a. vacuümgaren, stomen, …
	De aandacht vestigen op de marktevolutie.
	TA.BE
PV



	CORRECT AANKOPEN EN BEWAREN VAN VOEDINGSMIDDELEN
	

	47
	Voedingsmiddelen prijsbewust kunnen aankopen en etiketten kunnen interpreteren.


	EDV


	B
	
	

	48
	De algemene principes van goede bewaring kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Opslagen van grondstoffen

FIFO en magazijnbeheer

Risicoanalyse en kritische controlepunten benadrukken (HACCP)


	Leerlingen laten participeren in de organisatie van grondstofopslag.

FIFO en magazijnbeheer bespreken.

In coördinatie met PV Praktijk.

Bijzondere aandacht besteden op de versheidkenmerken bij het aankopen van vis.

Opzoekingswerk via ICT.
	TA.BE

PV

ICT

	KOSTPRIJSBEREKENING
	

	49
	De kostprijsberekening kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Menu

Gerecht

Bestelling van grondstoffen
	Gebruik maken van ICT, specifieke rekenprogramma’s gebruiken.
	ICT

PV


	TV HOTEL
	5u

	Dranken- en wijnkennis
	1

2

	Hotelorganisatie
	1

0

	Keuken- en voedingstechnologie 
	2

1

	Menu- en receptenleer
	0

1

	Restauranttechnologie
	1


TV HOTEL: Menu- en Receptenleer: 1u

Algemene doelstellingen

· Inzien dat een goede kennis van menu- en receptenleer zowel rechtstreeks als onrechtstreeks van primordiaal belang is voor het succes van de onderneming.

· Recepten en menu’s kunnen opstellen in functie van het type eetgelegenheid (doelgroep cliënteel/aard, capaciteit/openingsdagen en –uren).

· Recepten –al dan niet afgeleid uit andere- kunnen aanpassen in functie van de behoeften.

· Recepten en menu’s kunnen kiezen in overeenstemming met het beoogde doel: tafelen als aangename vrijetijdsbesteding, lichte lunch die namiddagwerk niet hindert, …

· Een prijsberekening van een gerecht kunnen maken (technische fiche)

Algemene methodologische wenken

Coördinatie met alle TV Vakken, AV Taalvakken en Bedrijfsbeheer.

De leerinhouden beheersen die enerzijds verruimend aansluiten bij de praktijklessen en anderzijds tot de parate kennis van elke volwaardige werknemer behoren.

Optimaal gebruik maken van ICT-toepassingen.

	MENU- EN RECEPTENLEER: 1u


	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	RECEPTENLEER
	

	1
	Een recept kunnen analyseren.
	EDV


	B
	
	

	
	Kenmerken:

· plaats in het vaktechnisch menugeraamte

· gastronomische waarde

· kleur

· smaak

· voedingswaarde
	Aanknopen bij de reeds geziene leerstof.

Oefeningen maken i.v.m. hoeveelheden en planningen, enz.
	

	
	Ingrediënten:

· soort

· hoeveelheden

Bereidingswijze:

· voorbereiding

· bereiding

· afwerking

Te gebruiken materieel

Bereidingsduur

Kostprijs en rendement
	Gebruik maken van de vaktechnische termen en vakliteratuur.
	TA.BE

	2
	De bruikbaarheid van een recept kunnen inschatten i.f.v. het doel en een technische fiche kunnen opstellen.
	EDV


	B
	
	

	3
	De verschillende stappen en controles die voedingsmiddelen ondergaan kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Voedings- en drankencontrole: 

· behandeling en de verwerking van producten
	Toepassingen op ICT: opstellen en/of invullen van de fiches.

De nadruk leggen op de gebruiksvriendelijkheid en het belang van de uniformiteit.
	TA.BE

ICT



	4
	Een kostprijsberekening kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	· portionering en kostprijsberekening
	Prijzen van in de praktijk gebruikte producten opvragen eventueel via ICT.
	ICT

	5
	Goederen efficiënt kunnen beheren.
	EDV


	B
	
	

	6
	Een werkorganisatieschema kunnen opstellen voor een eenvoudig menu.
	EDV


	B
	
	

	
	Werkorganisatie
	Gebruik maken van recepten uit PV Praktijk Hotel.

Discussie i.v.m.  werkomstandigheden en accommodatie.

Ervaringen uit de stage.
	PV

ICT

Stage

	MENULEER
	

	7
	Het oorspronkelijk doel van de verschillende gangen van een menu kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	· principes

· leefgewoonten

· mogelijkheden van bevoorrading

· trends
	Illustreren met diverse menu’s.
	

	8
	Een menu kunnen samenstellen rekeninghoudend met de menuwetten.
	EDV


	B
	
	

	
	Vaktechnisch menugeraamte

Menuwetten

Soorten maaltijden

Menu’s opstellen i.f.v. o.a. seizoen, gelegenheid, …


	Individueel en in groepswerk oefeningen maken.

Het gastronomisch menugeraamte, waarin de gerechten in een verantwoorde volgorde worden geserveerd, bespreken en toepassen.
	TA.BE



	9
	Een foutenanalyse van een menu kunnen maken.
	EDV


	B
	
	

	
	o.a. bij de samenstelling


	Remediërend werken
Indien mogelijk gemaakte fouten bijsturen
	

	10
	De soorten kaarten kunnen onderscheiden en samenstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten

O.a. 

· restaurantkaart

· menukaart

· weekmenu

· banketaannemer


	Aanknopen bij de reeds geziene leerstof.
	TA.BE

	11
	Kunnen toelichten dat de kaart moet overeenstemmen met andere aspecten van de onderneming en het beoogde cliënteel.
	EDV


	B
	
	

	
	Criteria:

· inhoud

· lay-out


	Rekening houden met de stijl, de klasse, …van de zaak.

Verwijzen naar het belang van marktstudie, publiciteit en gespecialiseerde firma’s.
	TA.BE



	12
	Een eenvoudige kaart foutloos kunnen opstellen in meerdere talen.
	EDV


	B
	
	

	
	Taalkundige benadering


	In samenwerking met de taalleerkrachten.

Het belang van een correct taalgebruik benadrukken.

Een verantwoorde keuze maken tussen leenbenaming en vertaling.
	AV

TA.BE

	13
	Inzicht hebben in de organisatie van de verschillende soorten recepties, banketten en buffetten. 
	EDV


	B
	
	

	
	Receptie

Banket

Buffet:

· bespreking met de klant

· soorten

· voorbereiding

· logistieke diensten


	Steunen op gekende leerstof uit de tweede graad.

Een actieplan laten uitwerken: individueel of in groep.

Lay-out uitwerken via ICT.
	ICT

TA.BE



	14
	De invloed van een marktanalyse op het succes van de onderneming kunnen toelichten.
	EDV


	U
	
	

	15
	Het nut van public relations kunnen aantonen.
	EDV


	B
	
	

	
	Het aanbod i.f.v. het niveau

Concurrentie

Planning

Promotie


	Menukaarten en publicaties verzamelen en kritisch bespreken.

Gebruik maken van multimedia.
	TA.BE

ICT



	16
	De factoren die invloed hebben op de menuplanning kunnen omschrijven en rangschikken i.f.v. hun belang bij de realisatie.
	EDV


	U
	
	

	
	Menuplanning in de bedrijfsrestauratie (profit-sector)
	Klassengesprek rond de vraag:

‘Wat zouden wij verwachten van bedrijfsrestauratie?’

· als werknemerklant

· als ondernemer
	

	17
	Inzicht hebben in de problematiek rond voeding in verzorgingsinstellingen.
	EDV


	U
	
	

	
	Menuplanning in verzorgingsinstellingen (non-profitsector)
	Aansluiten bij specifieke voedings- en dieetleer.

Adviezen van diëtisten en artsen opvolgen.
	TV


	TV HOTEL
	5u

	Dranken- en wijnkennis
	1

2

	Hotelorganisatie
	1

0

	Keuken- en voedingstechnologie 
	2

1

	Menu- en receptenleer
	0

1

	Restauranttechnologie
	1


TV HOTEL: Restauranttechnologie: 1u

Algemene Vakdoelstellingen

-
De verschillende facetten van de dienst in het restaurant kennen.

-
De gerechten die op de kaart voorkomen kennen en er de gewenste uitleg over kunnen geven (samenstelling, bereidingswijze, ...) en advies geven voor het samenstellen van een menu.

-
Veiligheidsbewustzijn en verantwoordelijkheidsgevoel ontwikkelen.

· Elementaire kennis E.H.B.O. verwerven.

Algemene methodologische wenken

De leerinhouden beheersen die enerzijds verruimend aansluiten bij de praktijklessen en anderzijds tot de parate kennis van elke volwaardige werknemer behoren.

Coördinatie tussen praktijk en theorie is dus noodzakelijk.  Het gebruik van audiovisuele middelen en ICT - toepassingen kan helpen om de theoretische leerinhouden te verduidelijken.

In coördinatie met de AV Vakken over de gerechtenkaarten: uitleg kunnen geven in verschillende talen.

	RESTAURANTTECHNOLOGIE: 1u


	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	VOORKENNIS EN UITDIEPING
	Oproepen van de leerstof van de tweede graad i.f.v. de praktijk.

Gebruik maken van ICT.

	1
	Een bestelbon correct, vlug en overzichtelijk kunnen opmaken.
	EDV


	B
	
	

	
	De bestelbon
	Bestellingen in het restaurant doorsturen via het elektronische kasregister.
	TA.BE
ICT



	2
	De verschillende serveermethodes kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	De serveermethoden
	De verschillen tussen de serveermethoden aanhalen.
	TA.BE

	3
	De bereidingstijden i.f.v. de tijdsduur tussen het bestellen en het afhalen kunnen inschatten.
	EDV


	B
	
	

	
	Bereidingstijden juist inschatten
	Werken met fiches.
	

	E.H.B.O.
	Herhaling van de leerstof van de Tweede graad i.f.v. de praktijk.

Gebruik maken van ICT.

	4
	Noodnummers kunnen raadplegen.
	EDV


	B
	
	

	5
	Een juiste beschrijving van een noodsituatie kunnen geven.
	EDV


	B
	
	

	6
	Rekening houden met de noodsituatie en de toestand van het slachtoffer de essentiële handelingen van de eerste hulpverlening kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Benadering van de noodsituatie

Ontleden van de noodsituatie

· weten wat er gebeurd is

· weten wat je doet

· weten wat je zegt
	Simulatieoefening, Rollenspel.

Professionele hulpverleners kunnen oproepen en alle elementen kunnen vermelden die belangrijk zijn bij een dergelijke oproep.

Noodnummers bij telefoontoestellen plaatsen.

Een slachtoffer kunnen gerust stellen en kalmeren.

Zorg voor veiligheid van jezelf, slachtoffers en omstanders.

Zorg voor vitale functies.

Verwittig gespecialiseerde hulp.

Zorg voor niet-vitale functies.

Zorg dat je hulp als steun overkomt.

Het Belgische Rode Kruis, cursussen, e.d.


	TA.BE


	7
	Situatiegebonden een gepaste wondverzorging kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Wonden: o.a.

· schaafwonden

· snijwonden
	Voorzorgen kunnen nemen om infectie bij wondverzorging te voorkomen.

Verbandmateriaal tonen.

Situaties in de praktijk behandelen.
	LER

	8
	De ernst van een verbranding kunnen herkennen.
	EDV


	B
	
	

	
	Brandwonden – vrieswonden
	Het belang van water aanhalen ‘Eerst water, de rest komt later’.
	

	9
	Raadgevingen bij een telefonisch contact met het Antigifcentrum stipt kunnen opvolgen in afwachting van gespecialiseerde hulp.
	EDV


	B
	
	

	
	Vergiftiging:  specifieke maatregelen en eerste hulp in elk van de verschillende gevallen
	Folders en brochures van het ‘Antigifcentrum’.

Gebruik maken van multimedia.
	TA.BE

ICT

	10
	Preventieve maatregelen kunnen nemen bij het benaderen van het slachtoffer en gepaste hulp kunnen bieden bij elektrocutie. 
	EDV


	B
	
	

	
	Elektrocutie
	
	

	11
	De gegevens op de verpakking van farmaceutische producten kunnen interpreteren.
	EDV


	B
	
	

	
	Verbandkistje

· inhoud

· opvolgen en aanvullen
	
	

	HET RESTAURANT
	

	12
	De verschillende factoren waarmee rekening moet gehouden worden bij het opstarten van een horecabedrijf kunnen toelochten
	EDV


	U
	
	

	
	Inplanting

Keuze van de ligging

Keuze van het type

Situering van het gebouw

Voorzijde en toegang

· gevel

· tuin

· muurreclame

· parking en toegangsmogelijkheden

Inkomhal

· vestiaire

· toiletten

Restaurantzaal
	Richtlijnen i.v.m.

· meubilair

· planten

· muurbekleding

· vloerbekleding

· sfeer:

verlichting

muziek

servetten plooien

bloemschikken

· bar

· kassa-afdeling:

betaalmogelijkheden

controlesystemen

· inrichting van annexe diensten
	

	13
	Een verantwoorde restaurantinrichting voor diverse gelegenheden schematisch kunnen voorstellen.
	EDV


	B
	
	

	14
	De keuze van de materialen kunnen verantwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	De kostprijs van het materieel kunnen inschatten, toelichten welke inrichting noodzakelijk is voor een goed verloop van de verschillende diensten
	
	

	SCHIKKING VAN HET MEUBILAIR 
	

	15
	Een restaurantzaal kunnen schikken aan de hand van de juiste gegevens (aantal klanten, meubilair, …)
	EDV


	B
	
	

	
	Restaurant met kaart

Restaurant met vast menu

Banket
	De verschillende schikkingsmogelijkheden verduidelijken d.m.v. een didactisch paneel of ander materieel; gaan onderzoeken in de praktijk.

Een schikking van een restaurant uitwerken; groepswerk.
	PV



	RELATIE WERKGEVER - WERKNEMERS EN WERKNEMERS ONDERLING
	

	16
	Elementaire kennis verwerven i.v.m. de rechten en plichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Weten zich ter zake te informeren:

· op professioneel vlak

· op menselijk vlak
	Gebruik maken van brochures uitgegeven door het Ministerie van Tewerkstelling en Arbeid.

In coördinatie met PV Praktijk.

Inspelen op persoonlijke ervaringen en stage.
	ICT

PV

Stage

	RESERVATIE EN ONTHAAL
	

	17
	Het belang van een correct en aangenaam onthaal inzien.
	EDV


	B
	
	

	
	Vlotte en discrete omgangsvormen beheersen
	
	

	18
	De verschillende gastentypes kennen en ze gepast kunnen benaderen.
	EDV


	B
	
	

	
	Mogelijkheden en overeenkomstige taken

Aannemen van reservaties

De verwelkoming (aanspreektitels)

Gastentypes

De vestiaire

Begeleiden naar de tafel

Het aanbieden van de menu- en wijnkaarten

Opnemen van een bestelling

De gasten installeren aan tafel


	Inoefenen d.m.v. rollenspel in coördinatie met AV Nederlands, AV Frans, AV Engels en AV Duits.

Wijzen op het belang van houding en beleefdheid.

Rollenspel, telefoongesprek.
	AV

TA.BE

ICT

	19
	Weten hoe te reageren bij klachten en er correct mee kunnen omgaan
	EDV


	B
	
	

	
	Klachtenbehandeling


	Inspelen op persoonlijke ervaringen.
	

	STUDIE VAN DE RESTAURANTKAART
	

	20
	Inzien dat niet elk soort restaurant zijn kaart op dezelfde manier samenstelt.
	EDV


	B
	
	

	
	Bepaling

Doel

Samenstelling

Aankondiging
	De vigerende wetgeving inzake de presentatie toepassen.

Verschillende kaarten vergelijken i.f.v. het bedrijf i.v.m. rubrieken, presentatievormen.

Een restaurantkaart laten samenstellen met gebruik van de computer.
	TA.BE

ICT

	DE BEDIENING
	

	21
	De juiste bedieningsmethoden voor de gerechten en de eventuele bijhorende dranken kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	22
	De specifieke garnituren en materialen in functie van het gerecht kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	De koude voorgerechten: o.a.

· de hammen

· gemengde sla + dressings

· pasteien

· bepaling, soorten, dienst en handelsvormen van:

ganzen- en eendenlever

kaviaar

oesters

· schaal- en schelpdieren:

bepaling

onderscheid

benamingen

· gerookte vissen:

soorten

· soepen: afwerking van diverse soepen

De warme voorgerechten: o.a.

· deeg- en frituurbereidingen

· rijst- en meelspijzen

· eiergerechten
	Uniformiteit in de werkmethoden nastreven.

Documentatiemap aanleggen en volgende aspecten benadrukken:

· prijs

· prijs/kwaliteit

· porties, …

· versnijdingwijzen.

Verwijzen naar trends.
	

	23
	Het verband tussen de bereidingswijze en de bedieningsmethode voor vis, vlees en wild en gevogelte kunnen aantonen.
	EDV


	B
	
	

	
	Hoofdgerechten:

· vis

· vlees

· wild

· gevogelte
	De leerlingen attent maken op de verschillende bereidingstijden (vis, vlees, wild en gevogelte).

Seizoensgebonden bespreken.
	

	24
	Het verband tussen soort, vorm en versnijdingswijze kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	De kazen:

· indeling: o.a.

· zachte kazen

· harde kazen

· gewassen korst

· bebloemde korst

· bereiding: o.a. 

· warme kazen

· savoyard

· versnijding

· bediening

· samenstellen van een kaasassortiment
	Documentatie verzamelen.

Voldoende aandacht besteden aan de Belgische kazen.

Wetgeving, Europese regelgeving raadplegen
	ICT

	25
	Rookwaren kunnen presenteren.
	EDV


	B
	
	

	
	Diverse rookwaren
	
	


	TV HOTEL/VOEDING
	1u

	Dieetleer


	0
1

	Voedingsleer


	1
0


TV HOTEL/VOEDING: Dieetleer: 
0u










1

Algemene vakdoelstellingen

· Een basiskennis i.v.m. Dieetleer verwerven om een polyvalente tewerkstelling mogelijk te maken.

· Bestaande evenwichtige (week)menu’s verantwoord kunnen aanpassen aan verschillende dieettypes zonder ze fundamenteel te wijzigen.

· Inzien dat het noodzakelijk is de voorschriften van een arts of diëtist(e) strikt na te leven.

· Inzien dat de dieetbereidingen bestemd zijn voor personen wiens gezondheid niet optimaal is, zodat zowel de keuze van de voedingsmiddelen als de hygiëne bij de bereiding van primordiaal belang is.

Algemene methodologische wenken

Gebruik maken van aanschouwelijk materiaal en audiovisuele middelen.

Een bezoek brengen aan een dieetafdeling in een ziekenhuis.

De leerlingen regelmatig gegevens laten opzoeken in de voedingsmiddelentabel(len) (cd-rom) en op internet.

	DIEETLEER: 
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	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	GEZONDE  VOEDING
	

	1
	De principes i.v.m. gezonde voeding kennen om ze te kunnen toepassen bij diëten. 
	EDV


	U
	
	

	
	Principe gezonde voeding
	Steunen op gekende leerstof uit de tweede graad.

In coördinatie met Voedingsleer en PV Praktijk.

Herhaling risicoanalyse en kritische controlepunten (HACCP).
	PV



	2
	De voedingsmiddelentabel kunnen gebruiken.
	EDV


	B
	
	

	
	Oefeningen i.v.m.:

het eerbare/niet eetbare gedeelte en de bestelling

de energetische waarden

de aanbevolen hoeveelheden energie en voedingsstoffen per persoon per dag
	In coördinatie met Voedingsleer cd-rom Nubel.

Verwijzen naar PV Praktijk en/of Stage Hotel.


	TA.BE

ICT

PV

Stage

	3
	De begrippen kennen en kunnen omschrijven
	EDV


	B
	
	

	
	Dieet en dieetvoedingsmiddel
	Documentatie verzamelen.

Een bezoek brengen aan een winkel of een afdeling voor dieetvoeding.
	TA.BE


	4
	Kunnen aantonen dat een dieet ook aantrekkelijk kan zijn, maar niet noodzakelijk duur hoeft te zijn.
	EDV


	B
	
	

	
	Eisen gesteld aan een dieet:

· variatie en aantrekkelijkheid

· prijs

· uitvoerbaarheid
	De etikettering bespreken.

Producten vergelijken i.v.m. prijs en kwaliteit.

Uitvoerbaarheid thuis en elders bespreken.
	TA.BE



	5
	Inzicht verwerven dat diëten volgens bepaalde criteria kunnen ingedeeld worden.
	EDV


	B
	
	

	
	Indeling van de diëten volgens:

· de aard

· het na te streven doel

· de consistentie
	Aanknopen bij de ervaringen van de leerlingen.
	

	6
	Weten dat een dieet op verschillende manieren, symbolisch kan aangeduid worden en deze kunnen herkennen.
	EDV


	B
	
	

	
	De diëten en hun symbolen
	Gebruik maken van gangbare steekkaarten.
	TA.BE

	SPIJSVERTERING EN SPIJSVERTERINGSSTELSEL
	

	7
	De bouw en de werking van het spijsverteringsstelsel kunnen toelichten.
	EDV


	U
	
	

	
	Bouw en werking
	Herhaling leerstof 2de graad indien nodig.

Gebruik maken van aanschouwelijk materieel, audiovisuele middelen.
	

	8
	De begrippen kunnen verklaren.
	EDV


	B
	
	

	
	Ziekten en aandoeningen: o.a.

· ontsteking van het maagslijmvlies (gastritis)

· duodenale zweer en maagzweer (stomach ulcer)

· constipatie of verstopping (obstipatie)

· diarree

· hepatitis

· levercirrose

· galblaasaandoeningen 
	Aanknopen bij de ervaringen van de leerlingen.
	TA.BE

	9
	De relatie kunnen leggen tussen welk type dieet van toepassing is bij de meest voorkomende ziekten en aandoeningen.  
	EDV


	B
	
	

	
	Diëten bij stoornissen:

· algemeen maag- en darmsparend dieet

· vetarm dieet

· vezelarm dieet (cellulosearm)

· vezelrijk dieet (celluloserijk)
	Bij de oefeningen de voedingsmiddelentabel gebruiken.

cd-rom.

Een eenvoudige maaltijd aanpassen i.f.v. een ziektetoestand.
	ICT

TA.BE

	BLOED EN BLOEDVATENSTELSEL
	

	10
	De begrippen kunnen verklaren.
	EDV


	B
	
	

	
	Ziekten en aandoeningen van hart en bloedvaten: o.a.

· hoge bloeddruk of hypertensie

· aandoeningen van de bloedvatenwand

· bloedarmoede of anemie

· hartzwakte – hartdecompensatie – hartinsufficiëntie

· oedeem en hart- en vaatziekten
	Gebruik maken van aanschouwelijk materieel, audiovisuele middelen.
	

	11
	De relatie kunnen leggen tussen welk type dieet van toepassing is bij de meest voorkomende ziekten en aandoeningen.
	EDV


	B
	
	

	
	Diëten bij stoornissen:

· natriumbeperkt

· cholesterolbeperkt
	Bij de oefeningen de voedingsmiddelentabel gebruiken,

cd-rom.

Een eenvoudige maaltijd aanpassen i.f.v. een ziektetoestand.
	ICT

TA.BE

	STOFWISSELING
	

	12
	De begrippen kunnen verklaren.
	EDV


	B
	
	

	
	Ziekten en aandoeningen:

· diabetes (mellitus)

· nieraandoeningen
	Wijzen op het belang en het gevaar van kunstmatige zoetstoffen, aanvaardbare dagelijkse inname (ADI).

Gebruik maken van aanschouwelijk materieel, audiovisuele middelen.
	TA.BE

ICT

	13
	De relatie kunnen leggen tussen welk type dieet van toepassing is bij de meest voorkomende ziekten en aandoeningen.
	EDV


	B
	
	

	
	Diëten bij stoornissen
	Bij de oefeningen de voedingsmiddelentabel gebruiken, CD-rom.

Een eenvoudige maaltijd aanpassen i.f.v. een ziektetoestand.
	ICT

TA.BE

	ANDERE AANDOENINGEN EN OVEREENKOMSTIGE DIëten, E.a.
	

	14
	Kunnen toelichten wanneer deze diëten van toepassing zijn.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a. 

Energiebeperkt dieet 

Dieet bij o.a. anorexia nervosa, boulimie

Eiwitarm dieet

Glutenvrij dieet

Proef- of onderzoekingsdieet

Balansdieet
	Wijzen op de gevaren van de commerciële benadering.

Etiketten interpreteren.

Het psychisch aspect toelichten.

Illustreren d.m.v. voorbeelden.
	G

TA.BE



	VOEDING MET GEWIJZIGDE CONSISTENTIE
	

	15
	De begrippen kennen en kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Parenterale voeding of infusievoeding

Enterale voeding
	Gebruik maken van aanschouwelijk materieel, audiovisuele middelen.
	TA.BE

	ALTERNATIEVE VOEDINGSPATRONEN
	

	16
	Het begrip ‘alternatief’ kunnen verwoorden.
	EDV


	U
	
	

	
	Begrip
	Gastsprekers uitnodigen.
	

	17
	Enkele alternatieve voedingspatronen kunnen omschrijven.
	EDV


	U
	
	

	
	Soorten: o.a.

· vegetarisme

· macrobiotiek

· natuurvoeding

Cultuur en voeding
	Het respect voor alternatieve voedingspatronen stimuleren.

Aantonen dat er een verband kan bestaan tussen cultuur, voedingspatroon en eventuele tekorten.
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Algemene doelstellingen

De kennis is vooral praktijkgericht en toegespitst op de volgende punten:

· het belang en het verband van een evenwichtige, gezonde voeding kunnen toelichten;

· de factoren kennen die de soort en de hoeveelheid voedsel bepalen;

· de soorten voedingsstoffen en hun rol in het menselijk organisme kunnen toelichten;

· de kwaliteit/voedende waarde van de voedingsmiddelen kunnen behouden bij de bereiding en het bewaren;

· inzicht hebben in de grondslag van de hygiëneregels en de aanwijzingen in verband met het behandelen en bewaren van producten;

· factoren die de behoefte en de opname van voedingsmiddelen en –stoffen beïnvloeden kennen en kunnen verwoorden;

· elementaire kennis hebben betreffende additieven en contaminanten.

Algemene methodologische wenken

Coördinatie met TV Hotel Voedingstechnologie en PV Praktijk Hotel: Praktijk Keuken is noodzakelijk.

Meerdere onderwerpen werden reeds behandeld in het 1ste leerjaar van de 2de graad, bijgevolg wordt hier een deel van de leerstof herhaald om verder te kunnen uitdiepen.

	VOEDINGSLEER: 
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	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	1
	De voedingsmiddelentabel kunnen hanteren.
	EDV


	B
	
	

	
	Voedingsmiddelentabel
	Voorbeelden in de voedingsmiddelentabel laten opzoeken en berekenen.

Gebruik maken van ICT.
	ICT

	2
	De begrippen i.v.m. energie en metabolisme kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Voedende waarde

Metabolisme (stofwisseling) :

· afbraak: katabolisme

· opbouw: anabolisme

· het intermediair metabolisme

· enzymen en co-factoren

De energie-inhoud van de voedingsmiddelen

De energiebehoeften van de mens:

· ruststofwisseling RS of basaal metabolisme BM

· factoren die de RS beïnvloeden: normale energiebehoeften
	In verband brengen met:

· arbeid (verhouding spierweefsel/vet)

· lichaamsvormen

· broosheid van de beenderen bij het ouder worden

· invloed van hormonen (osteoporose, …)

Aanduidingen in Kjoule en kcal omzetten.
Voorbeelden van co-factoren aanhalen.

Verwijzen naar terminologie gebruikt bij klinische analyse.

Leerlingen zoeken factoren op die invloed kunnen hebben. 
	TA.BE



	DE VOEDINGSSTOFFEN
	

	3
	Inzien dat deze ‘klassieke indeling’ slechts één aspect betreft en te beperkt is bij grondigere studie.
	EDV


	B
	
	

	
	Indeling enkel volgens voedingswaarde:

· bouwstoffen

· brandstoffen

· beschermende stoffen
	Aansluiten bij parate kennis.

Steunen op gekende leerstof uit de tweede graad.
	

	4
	Voedingsstoffen kunnen indelen op grond van andere criteria.
	EDV


	B
	
	

	
	Indeling volgens rol in het lichaam

Gluciden/ koolhydraten (macronutriënten,):

· chemische samenstelling

· oorsprong: plantaardige/dierlijke


	
	

	5
	De begripsbepalingen kennen en kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Bepaling 

Soorten


	
	TA.BE

	6
	De indeling kennen en voorbeelden kunnen opnoemen.
	EDV


	B
	
	

	
	Indeling:

· enkelvoudige of monosacchariden

· dubbelsuikers of disacchariden

· veelvoudige of polysacchariden:

zetmeel

glycogeen

andere

Voorkomen in het voedsel


	
	

	7
	De processen i.v.m. vertering en absorptie elementair kennen en kunnen uitleggen.
	EDV


	B
	
	

	
	Vertering en absorptie:

· enzymatische hydrolyse

· stappen in de vertering: mond/maag/dunne darm
	
	TA.BE

	8
	De functie van de koolhydraten kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Functie van de gluciden:

· vooral energie leveren

· behoud van glucosegehalte in het bloed

· door intermediair metabolisme omzetting tot bouwelementen
	Aansluiten bij parate kennis.
	TA.BE



	9
	Het onderscheid in de behoefte aan enkelvoudige en meervoudige sacchariden kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Dagelijkse behoefte

Voor- en nadelen van enkelvoudige en meervoudige sacchariden (te weinig – te veel)
	Voeding bij sporten, diëten.
	TA.BE



	10
	Het nut van voedingsvezels kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Voedingsvezels:

- definitie

- functie (fysiologische eigenschappen)

- bronnen

- belangrijke eigenschappen:

· onverteerbaarheid

· grote waterbindingscapaciteit

· adsorptiecapaciteit

- mogelijke nadelen

- dagelijkse behoeften
	
	TA.BE



	11
	Het verschil tussen verzadigde en onverzadigde vetten kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Lipiden (vetten, macronutriënten):

- chemische samenstelling

- basiselement vetzuur:

· onverzadigde

· verzadigde

- functie van voedingsvetten


	Aansluiten bij TV Hotel: Keuken- en voedingstechnologie.

Koelkastsmeerbaar.
	TV

TA.BE



	12
	De begrippen kunnen verwoorden.
	EDV


	B
	
	

	
	Zichtbaar en onzichtbaar vet

Dierlijk en plantaardig vet

Vast en vloeibaar vet

Cholesterolgehalte: invloeden op daling en stijging van cholesterol

Fysische eigenschappen


	Aansluiten bij TV Hotel: Keuken- en voedingstechnologie en PV Praktijk Hotel: Praktijk Keuken.

De voedingsmiddelentabel gebruiken.

Het verband tussen cholesterol en hart- en vaatziekten aanstippen. 
	TV

PV

TA.BE



	13
	De processen i.v.m. vertering en absorptie elementair kunnen uitleggen.
	EDV


	B
	
	

	
	Vertering en absorptie

Vetmetabolisme

Dagelijkse behoefte


	Verwijzen naar de eetgewoonten o.a. van de jeugd.
	

	14
	Weten dat eiwitten zowel van plantaardige als van dierlijke oorsprong kunnen zijn.
	EDV


	B
	
	

	
	Protiden (proteïnen, macronutriënten):

- chemische samenstelling

- oorsprong: plantaardig en dierlijke

- fysische eigenschappen
	
	

	15
	De processen i.v.m. vertering en absorptie elementair kunnen definiëren.
	EDV


	B
	
	

	
	Vertering en absorptie:

· het afbraakproces: maag/dunne darm/darmslijmvlies

Eiwitmetabolisme

Behoefte:

· hoeveelheid

· soort
	
	

	16
	Weten dat alcohol ‘lege energie’ levert.
	EDV


	B
	
	

	
	Alcohol:

· functie: zuivere brandstof (= lege energie)

· invloed van alcoholgebruik
	Misvatting over ‘opkikkertjes’ en ‘verwarmertjes’ rechtzetten.

Verwijzen naar ‘interactie met geneesmiddelen’ e.d.
	TA.BE



	17
	Het gehalte aan water en minerale zouten in het lichaam kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Water en minerale zouten:

· verdeling van de lichaamsvloeistoffen:

· gehalte aan water van:

· beenderweefsel

· spierweefsel

· vetweefsel

· bloed
	Verwijzen naar E.H.B.O.; slechte verdeling of tekort aan water leidt tot gevaar voor shock.
	TA.BE



	18
	Het belang van het waterevenwicht in het menselijk lichaam kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Rol/belangrijkste functies

Waterbalans: normale dagelijkse opname en verlies
	Leerlingen factoren laten opzoeken die wateropname of –verlies beïnvloeden.

Nadruk leggen op zoutverlies.

Wijzen op het waterafdrijvend effect van alcohol en koffie. 
	TA.BE



	19
	De functies van de minerale zouten en oligo-elementen in het lichaam kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Minerale zouten en oligo-elementen (micronutriënt):

- functies in het lichaam:

· bouwstof

· regelende stof
	Voorbeelden laten aanhalen:

· fluor <-> tandbederf

· extra Cal-rijke voeding voor baby’s.
	

	20
	Enkele minerale zouten en hun belangrijkste eigenschappen en voorkomen in enkele voedingsmiddelen kunnen benoemen.
	EDV


	B
	
	

	
	Soorten: volgens noodzakelijke hoeveelheden:

· relatief groot: minerale zouten (7)

· klein: oligo- of spore-elementen (14)

Opname en afvoer
	Laten opzoeken op bijsluiter van farmaceutische producten.
	TA.BE



	21
	Scheikundige symbolen van de minerale zouten kunnen weergeven.
	EDV


	B
	
	

	
	Enkele voorbeelden:

· calcium

· fosfor

· magnesium

· ijzer

· natrium

· jodium

· fluor

· kalium, chloor, koper, …

Rol

Voorkomen in voedingsmiddelen
	
	

	22
	De wenken kunnen verklaren steunend op de eigenschappen van de minerale zouten.
	EDV


	B
	
	

	
	Wenken voor het behoud van minerale zouten in de voeding


	Verband leggen met TV Hotel: keuken- en voedingstechnologie en PV Praktijk Hotel: Praktijk Keuken.
	TV

PV

	23
	De rol van vitamines in het lichaam kunnen verklaren.
	EDV


	B
	
	

	
	Vitamines: 

- rol in het lichaam

- pro-vitamines


	Verschil tussen vitamine D en andere.
	TA.BE



	24
	De vitamines kunnen groeperen volgens de oplosbaarheid en kunnen situeren in voedingsmiddelen.
	EDV


	B
	
	

	
	Indeling en voorkomen volgens oplosbaarheid:

· vetoplosbare: A, D, E, K, …

· wateroplosbare: B-groep en C, …

Bespreking van voornoemde vitamines:

· rol, behoefte, bronnen


	Verwijzen naar TV Hotel: keuken- en voedingstechnologie o.a. wettelijke verplichting vitamine D toe te voegen aan margarine.
	TV



	25
	Weten dat een te grote hoeveelheid vetoplosbare vitamines opnemen gevaarlijk kan zijn en kunnen toelichten.
	EDV


	B
	
	

	
	Schadelijkheid en overdosis vetoplosbare vitamines:

· hypo- en hyperavitaminose A, D, E, K
	Risico bij automedicatie (vitamine – mineralencomplexen) aanstippen.
	TA.BE



	26
	Het behoud van vitamines in de voedingsmiddelen kunnen verklaren, steunend op de eigenschappen van de vitamines.
	EDV


	B
	
	

	
	Wenken voor het behoud van vitamines in de voedingsmiddelen
	In samenwerking met TV Hotel: keuken- en voedingstechnologie en PV Praktijk Hotel: Praktijk Keuken.
	PV

TV

	GEZONDE VOEDING
	

	27
	De algemene regels kunnen omschrijven.
	EDV


	B
	
	

	
	Enkele algemene regels van meerdere culturen
	Vergelijken met andere culturen, eetgewoonten en overeenkomstige gezondheidsaspecten b.v. soorten kanker in de Oosterse/Westerse wereld.

cd-rom eetwijzer.
	TA.BE

ICT

ICO

	28
	Het belang van een evenwichtige voeding kunnen uitleggen.
	EDV


	B
	
	

	
	De zeven voedingszonden

Variatie

Toxische effecten van voedingsbestanddelen


	
	

	VOEDING EN GENEESMIDDELEN
	

	29
	Kunnen verklaren dat het noodzakelijk is de aanwijzingen van de arts en/of de diëtiste te volgen.
	EDV


	U
	
	

	
	Mogelijke Interactie:

· invloed van voedingsmiddelen op geneesmiddelen

· invloed van geneesmiddelen op voedingsstoffen


	Voorbeelden op bijsluiters laten aanhalen.

Invloed van alcohol op slaap- en kalmeermiddelen e.a.

B.v. invloed van antibiotica op darmflora en voedingstoffenopname.
	TA.BE



	ADDITIEVEN EN CONTAMINANTEN
	

	30
	De begrippen kunnen omschrijven.
	EDV


	U
	
	

	
	Groepen additieven volgens doel


	Verwijzen naar TV Hotel: Keuken- en voedingstechnologie: warenwetgeving, etikettering.

De lijst van additieven raadplegen.
	TV

ICT

	31
	Weten dat de reglementering ter zake deel uitmaakt van de ‘warenwetgeving’.
	EDV


	U
	
	

	32
	Verband kunnen leggen tussen hoeveelheid van inname en schadelijkheid.
	EDV


	U
	
	

	
	Schadelijkheid/onschadelijkheid

Wetgeving

Soorten contaminanten


	Etiketten: ontleden op wettelijkheid van aanduidingen.

Verwijzen naar ‘light’ voeding.

ADI (aanvaardbare,dagelijkse inname)
	TA.BE

	ALTERNATIEVE VOEDINGSPATRONEN
	

	33
	Alternatieve voedingspatronen kunnen toelichten en kunnen vergelijken met een klassiek voedingspatroon.
	EDV


	U
	
	

	
	Vegetarisme

Macrobiotiek

Natuurvoeding: voor- en nadelen
	Kritisch benaderen:

· b.v. natuurvoeding <-> gepollueerd milieu

· gevaar van eenzijdige voeding: onevenwicht

· discussie rond: modetrends <-> gezond verstand.

Wijzen op het risico van dieetvoeding zonder medische begeleiding.
	TA.BE




	PV PRAKTIJK HOTEL
	6/8 u


5/6/7


PV Praktijk HOTEL: 
6/8u in het 1ste leerjaar







5/6/7u in het 2de leerjaar

Algemene doelstellingen

In elke les zal een brede persoonlijkheidsvorming als doel vooropgesteld worden.

· Kennis en vaardigheden grondig assimileren.

· Zin voor creativiteit ontwikkelen.

· Correcte taal, gesproken en geschreven hanteren.

· In teamverband kunnen functioneren.

· Openstaan voor levenslang leren.

· De juiste vakterminologie gebruiken.

Keuken

Volgende vakvaardigheden komen aan bod:
· De opgegeven basisbereidingen en de geziene afleidingen kunnen bereiden;

· Resten verantwoord kunnen verwerken;

· Het werkschema kunnen maken in functie van een opdracht en deze kunnen coördineren;

· Inzicht hebben in het organiseren en bereiden van een buffet en een banket.  Een prijsberekening per persoon inbegrepen;

· Steeds strikt en stipt alle regels van keukenhygiëne in acht nemen vanuit een overtuigd verantwoordelijkheidsgevoel;

· Aandacht hebben voor kostprijs en portioneringen.

Restaurant

· De versnijdingen en bereidingen correct kunnen uitvoeren;

· In de dienst twee tot drie menu’s kunnen combineren in een ‘à la carte’-systeem;

· De gerechten vlot kunnen serveren;

· De drankendienst correct kunnen uitvoeren;

· Aperitieven en digestieven kunnen aanbevelen en zelfstandig bereiden op basis van recepturen en binnen een beperkte tijd;

· Verantwoord advies kunnen geven volgens de referentietabel van de schoolwijnkelder of een fictieve wijnkaart;

· Opmerkzaam zijn voor de toegewezen tafel(s);

· De voorrangsregels bij de bediening kennen;

· De klantendienst en klantenbinding bevorderen;

· De handigheid bij het uitvoeren van zaalbereidingen en de dienst in het algemeen perfectioneren;

· Luxeproducten (b.v. Alcoholische dranken, rookwaren, …) verkoopbevorderend, maar zonder opdringerigheid kunnen aanbieden zodat klanten die zich ervan wensen te onthouden zich toch gewaardeerd blijven voelen;

· Maten en maataanduidingen respecteren bij het bedienen van de dranken;

· Gasten in meerdere talen kunnen ontvangen en bedienen.

Hotel

· Vakvaardigheden verwerven binnen de verschillende hoteldiensten

· Specifieke software en nieuwe technologie kunnen gebruiken

· Attitudes en vaardigheden in de praktijk brengen op het gebied van communicatie en onthaal.

Algemene methodologische wenken

De leerinhouden moeten aan een hoog en haalbaar tempo verwerkt worden.

De moeilijke toepassingen van de vorige leerjaren worden verder ingeoefend i.f.v. de behoeften.

Aan de hand van technische fiches een bepaald gerecht zelfstandig kunnen bereiden in de keuken en bedienen in het restaurant.

Het gebruik van het juiste materieel moet de nodige aandacht krijgen.

ICT-toepassingen bij stockbeheer, bestelbon, …

Het programma kan verwerkt worden in vier restaurantkaarten:

· herhalingskaart (september – oktober – november)

· wildkaart (november – december – januari)

· seizoenkaart (januari – februari – maart – april)

· synthesekaart (april – mei – juni).

Het hygiënebeheersingsplan (HACCP) bespreken.

Extra aandacht besteden aan kwaliteit en kwantiteit van de afgehaalde gerechten.

Actief participeren aan de leefwereld van de horeca.

Extra aandacht besteden aan verfijnde afwerkingen en garnituren.

Milieubewust sorteren en afval verwerken.

	PV PRAKTIJK HOTEL : KEUKEN


	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	APERITIEFHAPJES (borrelhapjes, zakouski’s)
	

	1
	Hapjes kunnen bereiden en samenstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Koude

Warme
	Een assortiment samenstellen
	

	KOUDE VOORGERECHTEN
	

	2
	Koude voorgerechten met verschillende moeilijkheidsgraad kunnen bereiden.
	EDV


	B
	
	

	3
	De werkzaamheden efficiënt kunnen organiseren, rekening houdend met de verscheidenheid van de opdrachten.
	EDV


	B
	
	

	
	Koude groentebereidingen

Vis- en vleesbereidingen

Zeevruchtenschotel: o.a.

· oester, kreeft, langoest

· verschillende schelpdieren

· langoestines

· garnalen

‘Chaud-froid’ verwerking van vis en gevogelte

Culinaire cocktails
	De nadruk leggen op de presentatie van de verschillende afgewerkte producten.

De nadruk leggen op de juiste hoeveelheden en de kostprijs.

Toepassen in functie van een koud buffet.

B.v.:

· carpaccio

· gerookte vissen voorbereiden

· cocktail van garnalen

· artisjok met vinaigrette

· champignons op Griekse wijze

· zalmmayonaise

· forel in gelei

· mousses

· maatjes


	

	4
	De techniek van het roken kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Warm en koud roken van o.a. vis, vlees en gevogelte
	
	

	5
	De juiste verhoudingen kunnen respecteren bij de bereiding van pasteien, mousses, galantines, terrines m.b.t. de consistentie.
	EDV


	B
	
	

	
	Pasteien en/of mousses:

Galantines

Terrines

Salades:

· samengestelde

· lauwe
	vis, gevogelte, wild


	

	SOEPEN
	

	6
	Het verschil kunnen aanduiden tussen de verschillende soepen i.v.m. de binding en de afwerking.
	EDV


	B
	
	

	7
	De bereidingen kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Vissoep

Bisque

Vreemde soepen: o.a.

· bouillabaisse

· mock-turtle

· gazpacho

Consommé: o.a.

· heldere ossenstaartsoep 

· visconsommé
	De aandacht vestigen op de basisbereidingen.

Streven naar een hogere graad van afwerking en presentatie.

De aandacht vestigen op de misleidende benaming die echter aan de kruiden ontleend is.

De prijs van een consommé toelichten/verantwoorden.
	TA.BE

	WARME VOORGERECHTEN
	

	8
	De basisbereidingen kunnen uitvoeren, varianten kunnen creëren en verschillende degen kunnen verwerken in nieuwe toepassingen.
	EDV


	B
	
	

	
	Toast

Quiches en pizza’s

Warme soufflé : b.v. kaassoufflé

Pasteien

Kikkerbillen

Wijngaardslakken

Eieren

Verwerken van degen in: o.a. aperitiefhapjes en garnituur bij voorgerechten
	Trends benadrukken b.v.  filo, won-ton, tortilla, rijstpannenkoeken.

Het belang van temperatuur en tijd benadrukken
	ICO



	SCHAAL EN SCHELPDIEREN (zoet- en zoutwatervissen)
	

	9
	De technieken i.v.m. het reinigen, voorbereiden en bereiden van vis en schaal- en schelpdieren kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Reinigen

Voorbereiden

Technieken:

· roosteren

· fruiten

· pocheren

· roken

· stomen

· marineren

· bakken

· stoven

· wokken
	Zoveel mogelijk de nadruk leggen op het verwerken van de volledige vis.

Technieken van het openen van schelpdieren aanbrengen.

Aandacht besteden aan de nieuwe trends.

De aandacht vestigen op de portionering.
	

	SAUSEN
	

	10
	De basissausen kennen en hun afleidingen kunnen toepassen bij de verschillende gerechten.
	EDV


	B
	
	

	
	Basissausen en afleidingen o.a. blanke sausen, bruine sausen.


	Basissausen uit de tweede graad herhalen.

Aandacht besteden aan de afwerking van de saus.

Schema’s van de sausen gebruiken.

Wijzen op trends: o.a. sausen met minder energetische waarden, binden van sausen met groentenpuree.

Aandacht besteden aan de consistentie en de afwerking.

In coördinatie met TV Keukentechnologie
	TA.BE

TV

	VLEES/ GEVOGELTE/ WILD
	

	11
	De technieken i.v.m. het voorbereiden en bereiden van vlees beheersen.
	EDV


	B
	
	

	
	Rund o.a. filet, tournedos, chateaubriand, mignon, ribstuk, lenderibstuk, steak

Kalf o.a.  filet, ribstuk, gebraad, mignonette, zwezerik, nieren, lever

Varken o.a. gebraad, filet, rib, hammetje

· bakken

· braden

· roosteren

· braiseren

· pocheren


	Voldoende aandacht besteden aan het bepalen van het gaarpunt.

Nadruk leggen op rusttijden na het bakken.

Mixed-grill klaarmaken.

Ossenhaas in korstdeeg.
	LER

	12
	De technieken i.v.m. het voorbereiden en bereiden van gevogelte beheersen.
	EDV


	B
	
	

	
	Gevogelte:

o.a. parelhoen, kwartel, kalkoen, Mechelse koekoek, duif, eend, gans

Bereiden van o.a. ganzenlever, crapaudine

Bereidingswijze o.a.

· braden

· sauteren

· roosteren

· bakken


	Voldoende aandacht besteden aan het bepalen van het gaarpunt.
	LER

	13
	De technieken i.v.m. het voorbereiden en bereiden van wild beheersen.
	EDV


	B
	
	

	14
	Wildfonds en marinades efficiënt kunnen gebruiken.
	EDV


	B
	
	

	
	Basisbereidingen:

· wildfonds

· marinades

· stoven

· braden

· bakken


	Civet, ragout

Voldoende aandacht besteden aan het bepalen van het gaarpunt en rusttijden.


	

	GROENTEN EN GARNITUREN
	

	15
	De technieken i.v.m. het voorbereiden en bereiden van groenten en garnituren beheersen.
	EDV


	B
	
	

	
	Basisbereidingen: o.a.

· puree

· primeurs

· eetbare bloemen

· asperges

· groetencombinaties (warme en koude)

Verwerken van verse kruiden
	Toepassingen uit de 2de graad uitdiepen.

Wijzen op het verband tussen seizoen, smaak en kostprijs.

Mini-groenten.

Aandacht besteden aan de combinatie van de verschillende componenten van een gerecht.
	

	AARDAPPELEN / RIJST / DEEGWAREN
	

	16
	De technieken i.v.m. het voorbereiden en bereiden van aardappelen, rijst en deegwaren beheersen en kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Varianten en afleidingen op de basisbereidingen
	Wijzen op de verschillende soorten rijst en hun gebruik.
	TV

	
	Bereiden en verwerken van verse en andere deegwaren
	Wijzen op de verschillende trends.

Zelf verse deegwaren bereiden.
	

	NAGERECHTEN
	

	17
	De juiste verhouding binnen de recepturen kunnen respecteren.
	EDV


	B
	
	

	18
	De technieken i.v.m. het bereiden beheersen en kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Chipolata

Koude en warme soufflé

Roomijs (coupes)

Omelet (b.v. Sibérienne)

Vruchtencoulis, zoete sausen

Basisdegen

Verwerken van bladerdeeg o.a. voor warme vruchtentaarten

Afleidingen van condérijst
	Het belang van het gebruik van de juiste receptuur benadrukken.

Aanmaken van typische hotelpatisserie o.a. profiterols.

Herhalen: toepassingen en afleidingen.


	

	19
	Andere nagerechten kunnen bereiden met het oog op een nagerechtenbuffet.
	EDV


	B
	
	

	
	Sorbets en granités

Roomijsbereidingen b.v. bombe

Verschillende soorten ijsgerechten

Vruchtensoepen

Warme vruchtentaarten

Exotische vruchten
	Combinatiedesserten creëren en verwerken tot een nagerechtenbuffet.
	


	PV PRAKTIJK HOTEL : RESTAURANT


	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	ONTHAAL EN OMGANG MET KLANTEN
	

	20
	Vlot met klanten kunnen omgaan en een klantenbinding kunnen onderhouden.
	EDV


	B
	
	

	21
	De verschillende taken bij het onthaal kunnen waarnemen.
	EDV


	B
	
	

	
	Vestiaire

Receptie

Telefonische reservatie

Reservatielijst/-boek

Begeleiding naar de tafel
	Inoefenen d.m.v. rollenspel.

Rollenspel: telefoongesprekken inoefenen.

Toepassing met aangepaste software.
	ICT

	WERKING KASSA
	

	22
	Het registersysteem kunnen bedienen.
	EDV


	B
	
	

	
	Kassabeheer
	Gebruik maken van specifieke software.
	ICT

	RESTAURANTSCHIKKING EN DECORATIE
	

	23
	De beschikbare ruimte en middelen optimaal kunnen benutten.
	EDV


	B
	
	

	
	Rekening houden met:

· de dienst

· de reservatielijst

· het esthetisch aspect
	Rekening houdend met comfort, looplijnen en (brand-)veiligheid.

O.a. servetten plooien, bloemschikken, efficiënte inrichting.
	

	24
	Een showtafel kunnen opstellen i.f.v. het nut, de plaats en het seizoen.
	EDV


	B
	
	

	
	Nut

Plaats

Seizoengebonden
	Bruikbaar materieel door de leerlingen laten verzamelen.

Showtafel maken.
	

	TECHNIEKEN
	

	25
	Basistechnieken kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Het tafeldekken

Het afhalen in de keuken

Het afruimen
	Herhaling van de diverse diensten en afhaaltechnieken van de 2de graad.

Afhaaltechnieken:

· van keuken naar zaal

· plateservice

· op schotel:

met versnijding

zonder versnijding

· banket

Diensten:

· Russische dienst

· plate-service

· Franse dienst

· Engelse rechtstreekse dienst

· Engelse onrechtstreekse dienst

· protocollaire dienst


	

	SAMENWERKING
	

	26
	De noodzaak van een perfecte samenwerking inzien. 
	EDV


	B
	
	

	27
	Binnen een team vlot kunnen functioneren en initiatieven nemen.
	EDV


	B
	
	

	
	Communicatie tussen keuken en zaal: teamwork
	Het belang van goede afspraken benadrukken.
	

	SAMENWERKING ZAALBRIGADE
	

	28
	De specifieke taken van de zaalbrigade kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	29
	De nodige voorbereidingen kunnen treffen om een efficiënte bediening te kunnen verzekeren.
	EDV


	B
	
	

	
	De restaurantbrigade:

· sommelier

· hofmeester (maître d’hôtel)

· rangkelner (chef de rang)

· hulpkelner (commis)

Banketten

Recepties

Buffetten:

· drankenbuffet

· koud en warm buffet

· kaasbuffet

· dessertbuffet

· brunch

· walking diner
	Samenwerking stimuleren.

Modetrends volgen.

Met verschillende desserten een buffet kunnen opstellen (wagentje).
	

	BARTECHNIEKEN
	

	30
	De bar bedrijfsklaar kunnen maken.
	EDV


	B
	
	

	
	 ‘Mise en place’ van de bar
	
	

	31
	De dranken kennen en correct kunnen serveren.
	EDV


	B
	
	

	32
	Een aperitief en cocktails kunnen bereiden aan de hand van de receptuur, volgens de opgelegde werkmethode.
	EDV


	B
	
	

	
	Samenstellen van aperitieven en cocktails

· alcoholvrije cocktails

· cocktails:

stirren

shaken

Verzorgen van recepties

Digestieven
	De leerlingen product- en prijsbewust maken.

Het belang van organisatie en werkmethode benadrukken.

De eenvoudige aperitieven herhalen (leerstof tweede graad).

Maataanduidingen respecteren.
	

	AANBIEDEN VAN DE KAART EN/OF VOORSTELLEN VAN HET MENU
	

	33
	Het menu in correct taalgebruik kunnen toelichten en aanbevelen.
	EDV
	B
	
	

	34
	De inhoud en samenstelling van de wijnkaart kritisch kunnen bespreken.
	EDV


	B
	
	

	
	Suggesties

Gerechten

Wijnen


	Inspelen op specifieke wensen van de klant na eventuele aangepaste voeding en deze correct kunnen doorgeven aan de keuken.

Aan de hand van de ingevoerde bestelbon het juiste materieel weten te kiezen en indekken.

Frequent inoefenen is noodzakelijk.

Correcte taal gebruiken.

Bijzondere aandacht besteden aan het correct invoeren van de bestelbon.

Gebruik maken van gepaste software.

Aandacht wekken voor trends.
	TA.BE

ICT

NL

FR

ENG

	SERVEREN VAN DRANK
	

	35
	Diverse dranken kunnen serveren.
	EDV


	B
	
	

	
	Waters, limonades, frisdranken

Bieren: lage, hoge gisting

Wijnen: rode en witte wijnen, schuimwijnen
	Frequent inoefenen is noodzakelijk.

Juiste glazen kiezen en de juiste hoeveelheden respecteren.
	

	DIENST VAN EEN MENU
	

	36
	De werkzaamheden efficiënt kunnen organiseren, rekening houdend met de verscheidenheid van de opdrachten.
	EDV


	B
	
	

	37
	De klant correct kunnen informeren over het gebruik van het materieel.
	EDV


	B
	
	

	38
	De gerechten correct kunnen serveren en de juiste technieken van de versnijding en zaalbereidingen kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Versnijden en/of afwerken en/of serveren 

De juiste porties respecteren bij het serveren en de juiste garnituren bijserveren.

Technieken: o.a. fileren, dresseren, versnijden


	Frequent inoefenen is noodzakelijk.

Het juiste materieel correct gebruiken.

De juiste verhouding tussen kostprijs en portiegrootte.
	

	39
	De techniek van het flamberen kunnen toepassen.
	EDV


	B
	
	

	
	Flamberen o.a. flensjes, fruit, vlees en gevogelte


	
	ICT

	40
	Uitgaande van de verschillende kaassoorten een eenvoudige kaasplank kunnen samenstellen.
	EDV


	B
	
	

	
	Presenteren

Versnijden

Dresseren

Bedienen
	
	

	41
	Rookwaren op correcte wijze kunnen aanbieden.
	EDV


	B
	
	

	
	Verschillende soorten sigaren presenteren

Sigaren aansteken
	De aandacht vestigen op prijs/kwaliteitsverhouding en het bewaren.

Wetgeving i.v.m. de rookafzuiging, rokers, niet-rokerzone.
	Stage

	42
	Koffie en thee/infusies correct kunnen serveren.
	EDV


	B
	
	

	
	Koffie

Thee/infusies

Variëteiten en garnituren
	Verwerken onder de vorm van gerichte taken en opdrachten.

Werken met b.v. cona, espresso, percolator, retrotoestel.
	


	PV PRAKTIJK HOTEL 


	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	ink

	ONTHAAL EN OMGANG MET GASTEN
	

	43
	De verschillende taken van het baliewerk kunnen waarnemen.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a.

· onthaal 

· administratieve taken

· telefoondienst

· reserveringen
	Rollenspel.

De vaardigheden  inoefenen worden tijdens de stage.

Gebruik maken van specifieke software.
	ICT

	44
	Vlot met gasten kunnen omgaan en een klantenbinding kunnen onderhouden.
	EDV


	B
	
	

	
	O.a.

· onthaal

· gasten inschrijven ( check in)

· gasten informeren

· gasten uitschrijven (check out) 

· klachtenbehandeling
	o.a. administratieve taken, telefoondienst, reserveringen

Rollenspel.

De vaardigheden inoefenen tijdens de stage
	ICT

Stage

	45
	De taken van de verschillende afdelingen binnen een hotel kunnen uitvoeren.
	EDV


	B
	
	

	
	Organiseren van o.a.

seminaries, banketten, restaurant, ontbijt(buffet), ontbijt op kamer, (mini)bar, bediening op de kamer (roomservice), minibar


	De vaardigheden kunnen ingeoefend worden tijdens de stage.

Rollenspel.
	Stage

SOC


	STAGE HOTEL
	  4/2 u

5/4/3 u



… (in te vullen door de school) STAGE HOTEL
4/2 u




5/4/3
Op de wekelijkse lessentabel van de school wordt een leerlingenstage aangeduid door een vakbenaming voorafgegaan door het woord Stage.  De school vult zelf de stagetoewijzing in: AV, TV, PV of KV.  

Het is noodzakelijk regelmatig de schoolopleiding van leerlingen bij te sturen dank zij de betrokkenheid van de bedrijfswereld.

Naast de leerlingenstage is, in het perspectief van een voortdurende afstemming van de schoolopleiding op de arbeidswereld, het voorzien van een ‘leerkrachtenstage’ aangewezen.

De tewerkstellingskansen verhogen, onder meer door:

· inzicht te krijgen in de structuur, de werking van een hotel, restaurant en keuken;

· kennis te maken met het werkmilieu, de sfeer en het werkritme;
· nieuwe werkmethodes aan te leren en te leren werken met specifieke apparatuur die in de school niet voorhanden is;
· weerbaarheid te verwerven op algemeen vlak, via attitudevorming;
· zich passend te gedragen in het werkmilieu (taal, houding, kleding);

· een verantwoordelijk gedrag te ontwikkelen en samen te werken binnen een nieuwe groep en omgeving;

· kritiek te leren aanvaarden en positief te verwerken;

· contacten te leggen en te onderhouden;

· zelfstandigheid te verwerven bij het uitvoeren van opdrachten.

Activiteitenlijst

Daar de activiteitenlijst sterk afhankelijk kan zijn van het soort bedrijf en van de competenties van de leerlingen, is het noodzakelijk dat de volgende doelstellingen en attitudes aan bod komen.

Specifieke doelstellingen op de stage

· Kennis maken met zoveel mogelijk facetten van de opleiding om zich gemakkelijk aan te passen in de opdrachten in de Horecasector.

· Eigen mogelijkheden en beperkingen leren onderkennen.

· Methodisch en procesmatig handelen.

· Zin voor organisatie, efficiëntie, trends en kwaliteitsbewustzijn ontwikkelen.

· Contactbereidheid en zin voor samenwerking ontwikkelen.

· Een dienstverlenende ingesteldheid ontwikkelen.

· Belang van een goed imago inzien.

· In staat zijn informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken.

· Veiligheids- , hygiëne- en milieubewustzijn ontwikkelen.

· Kunnen omgaan met stress.

· Klantgericht kunnen werken.

· Een werkplanning kunnen uitvoeren.

Beroepsgerichte doelstellingen en leerinhouden

De specifieke vakdoelstellingen van Hotel, Restaurant en Keuken kunnen afhankelijk van de stageplaats en de individuele leerling bepaald worden. 

De leerinhouden en doelstellingen moeten gekozen worden uit het vak PV Praktijk Hotel. Volgende leerinhouden kunnen aan bod komen tijdens de stage:

Keuken:

· basisbereidingen en specifieke technieken kunnen toepassen voor o.a. soepen, voorgerechten, hoofdgerechten, nagerechten;

· kennis en vaardigheden grondig kunnen assimileren;

· steeds strikt en stipt alle regels van keukenhygiëne in acht nemen vanuit een overtuigd verantwoordelijkheidsgevoel, rekening houdend met de geplogenheden op stage.

Restaurant:

· de in de school ingeoefende vaardigheden en attitudes kunnen toepassen op de stageplaats o.a. handigheid bij het uitvoeren van zaalbereidingen, diensten in het algemeen, drankendienst correct kunnen uitvoeren;

· correcte gesproken en geschreven taal hanteren;

· een correcte houding aannemen.

Hotel:

· vakvaardigheden verwerven in de verschillende hoteldiensten o.a. baliewerk, reservatie, roomservice, inchecken, uitchecken;

· specifieke software en nieuwe technologieën in het hotelwezen hanteren (vooral deze die niet voor handen is  op school);

· de juiste hotelterminologie gebruiken bij o.a. benaming van de diensten en functies, benaming van handelingen afhankelijk van de functie en de plaats waar de stagiair zich bevindt;

· concrete gesproken en geschreven (internationale) taal hanteren.

Attitudelijst

De attitudelijst is de opsomming van de eigenschappen die de leerling-stagiair dient te verwerven om op een volwaardige manier te kunnen functioneren als werknemer en als teamlid.

Persoonlijke attitudes

Persoonlijke verzorging

Zelfdiscipline

Sociaal gedrag

Milieubewustzijn

Brede interesse

Leergierigheid

Initiatief

Assertiviteit

Inzet en doorzetting

…

Arbeidsattitudes

Resultaatgerichtheid

Kwaliteitszorg

Respect voor regels

Klantgerichtheid

Werkmethodiek

Kostenbewustzijn

Zin voor veiligheid

Zin voor teamgeest

ALGEMENE ORGANISATORISCHE ASPECTEN EN DIDACTISCHE WENKEN

Voorwaarden tot organisatie

De organisatie van de stage gebeurt conform de omzendbrief: SO/2002/09 betreffende leerlingenstages in het voltijds secundair onderwijs.

Voorbereiding

Type stage

De stageperiode kan als een blokstage of als alternerende stage ingericht worden.

Keuze stageplaats

· De mogelijkheden die de stageplaats kan bieden, moeten in overeenstemming zijn met de stagedoelstellingen.

· De leerlingen moeten de kans krijgen om in contact te komen met diverse stageplaatsen, waardoor de mogelijkheid geboden wordt om zich te oriënteren naar een bepaald werkveld.

· Diverse stageactiviteiten worden vastgelegd door de stagebegeleider en de stagementor in onderlinge afspraak met de andere leerkrachten i.v.m.:

· de aard van de stageplaats naargelang de bekwaamheid van de leerling;

· de specifieke stagedoelen;

· de leer- en werkopdrachten nodig om de doelstellingen te realiseren;

· de evaluatie;

· de toepassing van de vigerende veiligheids reglementering.

· Er moet gestreefd worden naar het geleidelijk opvoeren van de moeilijkheidsgraad van de stageactiviteiten en naar de diversiteit ervan, zodat alle aspecten van de opleiding aan bod komen. Een aldus opgemaakte lijst van stageactiviteiten dient aan de stageovereenkomst te worden gehecht.

Voorbereiden van de leerlingen op de stage

(zie ook A.R.A.B. art.28, opgenomen in de Welzijnswet)

· Door de school worden voor elke stagiair in het individueel stagedossier de vereiste documenten gebundeld.

· Bezoek aan de stageplaats en duidelijke afspraken met de stagegever of de stagementor, waar de stagiair actief bij betrokken is, is zeer belangrijk in de stagevoorbereiding.

Deze afspraken betreffen:

· de contactpersoon op de stageplaats; de stagementor;

· de werkuren;

· de verplaatsing;

· het zich melden bij aankomst / vertrek; melden van afwezigheid;

· speciale eisen in verband met kleding, schoeisel, kapsel, …;

· algemene regels in verband met hygiëne, milieu en orde;

· het verblijf tijdens de pauze.

De stagebegeleider kan de stagiair een formulier bezorgen waarop deze afspraken kunnen worden genoteerd.

· Leerlingenactiviteitenlijsten en attitudelijst:

De stageactiviteitenlijst concretiseert een aantal leerinhouden en leerplandoelstellingen gekozen uit het vak, PV Praktijk Hotel op het vlak van kennis en vaardigheden.

Bijgevolg zal de stageactiviteitenlijst verschillend zijn naargelang de studierichting, het leerjaar en de specifieke mogelijkheden die een welbepaalde stageplaats biedt. Het is ook mogelijk om deze lijst aan te passen aan de capaciteiten van de leerling-stagiair.

Het is noodzakelijk dat de stageactiviteitenlijst in samenspraak wordt opgemaakt. De stagebegeleider kent immers de doelstellingen  van het leerplan en de mogelijkheden van de leerling-stagiair, terwijl de stagementor op de hoogte is van de vormingsmogelijkheden van de reële arbeidspost. Met deze gegevens kunnen ze samen een meest optimale lijst opstellen. Een aldus opgemaakte lijst van stageactiviteiten dient aan de stageovereenkomst te worden gehecht. Raadpleeg SO/2002/09.

De attitudelijst concretiseert een deel van de leerplandoelstellingen op het vlak van persoonlijke en arbeidsattituden.

De lijst van stageactiviteiten en de attitudelijst worden het best opgemaakt door de stagebegeleider in samenspraak met de stagementor met de bedoeling een optimaal leerproces bij de leerling-stagiair te bereiken. Voornoemde lijsten zijn de basis voor een correcte evaluatie van de prestaties van de leerling-stagiair. Daarnaast geven ze de leerling-stagiair duidelijke informatie en kunnen ze hem helpen na te denken over zijn eigen prestaties, bij zelfevaluatie.

Stagebegeleiding

· De stage kan opgesplitst worden over verschillende leerkrachten die de begeleiding op zich nemen.

· Geregelde stagebezoeken laten de stagebegeleider toe de vorderingen van de stagiair op te volgen, mee te werken  en eventueel nieuwe afspraken te maken met de stagementor en de stagiair, zowel op het vlak van deskundigheid als op sociaal vlak.

· De directe werkbegeleiding wordt vooral uitgevoerd door de stagementor.

· Zoals uitdrukkelijk vermeld wordt in het stagereglement houdt de stagiair een stageschrift bij. Dit stageschrift moet gebruikt worden als communicatiemiddel tussen de betrokken partijen, in functie van de begeleiding, waardoor het voor de stagiair een vormend instrument wordt. In dit stageschrift wordt niet enkel een verslag gegeven van de stageactiviteiten   (stagedag, datum, gepresteerde uren en activiteiten), maar wordt de stagiair er toe aangezet een beoordeling te maken die aangeeft in welke mate de opdrachten vlot worden uitgevoerd of nog verdere oefening en begeleiding vragen. Tevens kan er gevraagd worden naar het geven van een beoordeling over zichzelf. Het is aangewezen om hiertoe een invulformulier te voorzien.

De stage-evaluatie

· Evaluatiedossiers moeten worden gebruikt als begeleidingsinstrumenten. Ze dienen gericht te zijn op het realiseren van een permanente geïntegreerde evaluatie van de vorderingen van de stagiair. Indien men als richtsnoer vaste beoordelingscriteria hanteert dienen alle bij de stage betrokken partijen op de hoogte te zijn van deze zo concreet mogelijk omschreven items. Voor de inhoudelijke invulling ervan moeten telkens de stagedoelen geraadpleegd worden.

Het evaluatiedossier moet de stagiair voldoende oriënteren en opleiden naar het tewerkstellingsdomein.

· De tussentijdse evaluatiefiche moet ruimte bieden om naast het waardeoordeel suggesties te geven ter bevestiging en verbetering van het leren. Het invullen gebeurt liefst door stagementoren en stagebegeleider samen, in aanwezigheid van de stagiair.

Het is immers noodzakelijk dat de leerling tijdig deze terugkoppelingsinformatie ontvangt.

· Het waardeoordeel over het bereikte verwerkings- en beheersingsniveau van de stagiair op het einde van de stageperiode moet gebaseerd zijn op de bevindingen van stagementor en stagebegeleider en op mondelinge/schriftelijke evaluatie van de voorbije stageperiode door de stagiair.

· Het stageschrift geeft een globaal beeld van het stagegebeuren. Het laat evaluatie toe van het bevattingsvermogen van de stagiair, van zijn zelfvormingsvorderingen en van zijn stage-instelling, onder meer via de geformuleerde appreciatie over de stage. Het stageschrift is dus tevens een evaluatie-instrument.

Opmerking:

De stagegegevens mogen geen elementen bevatten die de belangen van de stagegever zouden kunnen schaden. De stagiair moet gewezen worden op het beroepsgeheim dat niet geschonden mag worden. Daarom worden alle documenten en verslagen in verband met de stage in de school bewaard.

· Het verzamelen van relevante informatie als middel tot bijsturing van het onderwijs- en begeleidingsproces kan onder meer gebeuren:

· via stagebespreking tussen de bij de stage betrokken partijen

· via de schriftelijke neerslag van de stage-ervaringen van de stagiair.

Uit deze gedachtewisseling en schriftelijke gegevens kunnen suggesties groeien inzake wijzigingen die aan de organisaties en uitvoering van de stage zouden moeten worden aangebracht ten bate van het leren van de stagiair.

DE STAGE ALS ONDERDEEL VAN DE GEÏNTEGREERDE PROEF

De leerlingenstage – een integrerende werkvorm bij uitstek – kan ook onderdeel uitmaken van de geïntegreerde proef. De beoordeling van de leerling voor zijn geïntegreerde proef gebeurt door hetzelfde lerarenteam, aangevuld met externe deskundigen die niet tot de onderwijsinstelling behoren. Deze deskundigen worden door de inrichtende macht of de afgevaardigde aangeduid in de loop van het schooljaar. Hun aantal mag niet hoger zijn dan het aantal betrokken leraars.

In aansluiting op de visie op de geïntegreerde proef, dient de evaluatie van de stage in overweging genomen te worden bij de deliberatie over het al dan niet slagen voor de geïntegreerde proef.

7
Het gebruik van informatie- en communicatietechnologie (ICT)

7.1
Instructie, differentiatie en remediëring met behulp van ICT

ICT kan het lesgeven ondersteunen. ICT biedt immers de mogelijkheid om bepaalde leerinhouden op verschillende manieren voor te stellen en aan te brengen via tekst, geluid, stilstaand en bewegend beeld.

Bepaalde programma’s verhogen het inzicht d.m.v. visualisatie, simulatie, door schema’s op te bouwen, iets wat zonder computer maar in beperkte mate mogelijk is.

Sommige softwareprogramma’s zijn interactief zodat een meer geïndividualiseerd leerproces kan worden doorlopen. De leerling kan dan op eigen tempo werken en eventueel een eigen parcours kiezen. Een aantal programma’s oefenen vaardigheden en oplossingsstrategieën of zijn geschikt om individueel of in groep te differentiëren en te remediëren.

Via tests kan worden nagegaan in hoeverre kennis en vaardigheden verworven zijn. Dit heeft zeker voordelen als het programma een goede feedback aan de leerling geeft en toelaat op verschillende niveaus te werken.

 

7.2
Informatie verwerven en verwerken met ICT 

Bij dit belangrijke deelaspect van ‘leren leren’ kan ICT een uitgelezen rol spelen. Er bestaan heel wat cd-rom’s die allerlei informatie interactief aanbieden. De informatie wordt hier op een andere manier aangeboden dan met een ‘lineaire’ informatiebron. Via de talrijke ‘links’ bouwt de leerling een individueel parcours op en komt zo tot zijn eigen ‘hypertekst’. Er zijn dus andere ‘leesstrategieën’ nodig dan bij een lineaire tekst. Om leerlingen hierbij te ondersteunen zijn gerichte zoekopdrachten en verwerkingstaken noodzakelijk (informatie ordenen, schema’s aanvullen, informatie vergelijken, verbanden leggen, woordbetekenissen afleiden, ...).

Ook het internet is een onuitputtelijke bron van informatie. Om zich een weg te banen door het grote aanbod is een kritische ingesteldheid noodzakelijk. Deze houding moet aangeleerd worden. Als leerlingen binnen of buiten de klas informatie op het web zoeken, moeten ze over een aantal beoordelingscriteria voor ‘tekstmateriaal’ beschikken. Hiervoor kunnen ze met de instructiefiche in bijlage werken.

Sommige opdrachten kunnen de leerlingen van ‘huiswerksites’ plukken. Opgaven zullen met deze nieuwe realiteit moeten rekening houden, willen ze zinvol blijven: bronvermelding eisen, meer vergelijkende opdrachten, meer persoonlijke en kritische verwerking.

Aan groepsopdrachten en -eindproducten kunnen kwalitatief hogere eisen worden gesteld qua vormgeving en presentatie. Aan bepaalde opdrachten kan een mondelinge presentatie gekoppeld worden: ‘PowerPoint’ kan hier ondersteunend werken. Samenwerken met de leerkracht (toegepaste) informatica behoort tot de mogelijkheden.

 

7.3
Communiceren met ICT

Een belangrijke meerwaarde voor ‘leren leren’ is dat ICT de mogelijkheid geeft aan jongeren om met elkaar te communiceren over de leerstof via e-mail of elektronische briefwisseling. 
E-mail laat samenwerken van leerlingen toe. Deze samenwerking kan gebeuren binnen een klas of school, maar ook met leerlingen van andere scholen in binnen- en buitenland. Een gezamenlijk interscolair project opzetten behoort tot de mogelijkheden.

Communicatie tussen leerkracht en leerling(en) is ook mogelijk: de leerkracht kan cursusmateriaal elektronisch beschikbaar stellen, voorbeelden van toets- en examenvragen, jaarplanning, … Leerlingen kunnen verslagen, huistaken e.d. elektronisch naar de leerkracht sturen.

8
Het Gelijke Onderwijskansenbeleid

‘Het Gelijke Onderwijskansenbeleid (GOK) voor het gewoon secundair onderwijs wil de leer- en ontwikkelingskansen van kansarme leerlingen bevorderen, uitsluiting, segregatie en discriminatie vermijden en bijdragen tot meer sociale cohesie.’ (SO/2002/2 van 28/06/2002)

Om aan de doelstellingen van dit decreet te werken krijgen scholen met voldoende doelgroepleerlingen extra-uren leraar om een onderwijspraktijk uit te bouwen die rekening houdt met de taalachtergrond en de diversiteit van iedere leerling.

Het decreet bepaalt dat de uitbouw van een gelijkekansenbeleid in de tweede en derde graad betrekking heeft op minstens één van de volgende vijf thema's: preventie en remediëring van studie- en gedragsproblemen, taalvaardigheidsonderwijs, intercultureel onderwijs, oriëntering bij instroom en uitstroom, leerlingen- en ouderparticipatie, of minstens één van volgende clusters: studie- en gedragsproblemen remediëren, de taalvaardigheid bij leerlingen bevorderen, een optimale studiekeuze waarborgen en het realiseren van een efficiënte studiekeuze-, stage- en schoolloopbaanbegeleiding.

Om deze thema's en/of clusters te realiseren onderneemt de school acties vanuit een analyse van haar beginsituatie. Voor elk van de thema's en/of clusters volgt hierna de visie die deze acties ondersteunt. Het biedt de mogelijkheid om samen met het team een doordacht beleid uit te werken dat alle leerlingen ten goede komt.

8.1 Preventie en remediëring van studie-  en gedragsproblemen 

Werken aan preventie en remediëring begint met het zich vormen van een zo scherp mogelijk beeld van elke leerling. Wil men studie- of gedragssproblemen voorkomen of wegwerken, dan is het van belang dat men een gedifferentieerd beeld heeft van de klasgroep zodat men tijdig zicht heeft op leerlingen die het niet goed maken in de klas. Dat veronderstelt een ‘systeem’ om elk van de leerlingen van nabij te volgen en aan die informatie ook acties te verbinden (hanteren van een evaluatie- en volgsysteem).

Een goede basisaanpak laat al veel verscheidenheid toe in activiteiten van leerlingen. Maar voor sommige leerlingen zijn nog meer specifieke ingrepen nodig om hun ontwikkeling te ondersteunen of studie- en gedragsproblemen aan te pakken.

De vastgestelde tekorten zijn aanleiding tot remediërende maatregelen waardoor de aanpak beter aansluit bij de individuele noden van leerlingen. Het is van belang om problemen te voorkomen en ze tijdig op te sporen en aan te pakken. Preventie is cruciaal. Remediëring werkt aanvullend.

8.2 Taalvaardigheidsonderwijs

Met taalvaardigheid bedoelt men het kunnen luisteren, spreken, lezen en schrijven in een natuurlijke situatie. Het gaat dus niet om kennis van de taal maar om de vaardigheid ervan. Hoe beter de taalvaardigheden, hoe beter de vaardigheden in omgang en zelfredzaamheid. 

De school wordt door leerlingen echter niet altijd ervaren als een natuurlijke omgeving om taal te verwerven. Dikwijls is er een kloof tussen de schoolse en dagelijkse taalvaardigheid. De informatie die in de verschillende vakken op school wordt aangeboden om kennis, vaardigheden en attitudes te ontwikkelen, wordt uitgedrukt in een soort taal die complexer en abstracter is dan de dagelijkse omgangstaal van de leerlingen en kan voor veel leerlingen een hindernis zijn. 

8.3 Intercultureel onderwijs (ICO)

ICO wil leerlingen en leerkrachten actief en effectief leren omgaan met de aanwezige diversiteit zowel in als buiten de school. Intercultureel onderwijs is geen vak apart, geen speciale onderwijsvorm, maar een rode draad doorheen de hele lespraktijk. In principe is elke klas, elke school en elke maatschappij multicultureel. De leerlingen, leerkrachten, ouders en alle andere betrokkenen komen naar school met een rugzakje waarin ervaringen, waarden, kennis, vaardigheden, attitudes en levensstijl geladen zijn.  Intercultureel onderwijs bouwt hierop verder. Het wil een krachtige en veilige leeromgeving creëren die aansluit bij al die verschillende ervaringen. Leren van elkaar, spontane, nieuwe leermomenten en betekenissen opdoen zullen dan ook in een interculturele leeromgeving te vinden zijn.

Hierdoor zullen leerlingen meer aan leren toekomen en wordt hun zelfbeeld positiever benaderd. Vandaar dat intercultureel onderwijs ook ten goede komt aan leerprestaties van leerlingen.

8.4 Oriëntering bij instroom en uitstroom

Een belangrijk aandachtspunt in modern, hedendaags onderwijs is de zorg voor een verticale samenhang.  Dit wil zeggen dat leerlingen, jongeren en hun ouders begeleid moeten worden in de schoolloopbaan.  Vanuit deze optiek wordt meer en meer geopteerd voor een ontwikkelingsgerichte benadering waarbij de overgangen tussen basis en secundair onderwijs 1ste graad, tussen de verschillende graden in het secundair onderwijs en tussen secundair en hoger onderwijs meer aandacht krijgen. De school kan daarbij doelstellingen en concrete acties uitwerken die flexibele overgangen op deze sleutelmomenten, begeleiding van leerlingen op het vlak van leren leren en zelfsturend leren en ondersteuning van ouders en jongeren in het keuzeproces, voor ogen hebben.

8.5 Leerlingen- en ouderparticipatie

Leerlingenparticipatie biedt de school de mogelijkheid communicatie tussen leerlingen en volwassenen te realiseren. Hierbij is het belangrijk dat leerkrachten de leerlingen als volwaardige partners respecteren. Dit is bovendien een oefening in verantwoord burgerschap.

Als jongeren echt participeren op school wordt het leerproces intenser. Leerlingen die het gevoel hebben dat ze zelf school maken en iets kunnen realiseren tonen meer respect. In die zin betekent participatie ook preventie van probleemgedrag.

Door ouderparticipatie  wordt gestreefd naar een participatieve schoolcultuur, waarin ouders samen met alle betrokkenen in de school invulling geven aan hun rol binnen ontwikkeling en vorming. Samenwerken en zo gezamenlijk kansen creëren voor alle leerlingen is in deze optiek niet weg te denken. Door deze samenwerking verzekeren alle betrokkenen  gezamenlijk de sociale ondersteuning van de leerlingen, zodat deze beter en zelfstandiger kunnen functioneren binnen de school en daarbuiten.

ALGEMEEN BESLUIT
GOK is geen geïsoleerd gegeven. Het leerplan biedt de mogelijkheid om de meeste doelstellingen te realiseren. Zowel met leerplandoelstellingen als met de didactische wenken kunnen linken gelegd worden naar de meeste thema's van de GOK-werking. Deze linken kunnen opgespoord worden via verwijzingen naar de vakoverschrijdende eindtermen en andere werkpunten. De verwijzingen gebeuren als volgt in hoofdstuk 6:

LER: preventie en remediëring, oriëntering bij instroom en uitstroom;

SOC: intercultureel onderwijs, taalvaardigheid, socio-emotionele ontwikkeling;

BUR: leerlingen- en ouderparticipatie; 

ICO: intercultureel onderwijs, taalvaardigheid, socio-emotionele ontwikkeling;
TA.BE: taalbeleid, taalvaardigheid.

9

Taalbeleid

Naast de aandacht voor de vakinhoud is er tijdens alle lessen (AV, KV, TV, PV) ook aandacht voor de taal waarmee de vakinhoud wordt overgebracht en verwerkt: van taalgericht vakonderwijs worden alle leerlingen beter.

Bij taalgericht vakonderwijs luisteren leerlingen niet alleen, ze krijgen ook uiteenlopende tekstsoorten aangeboden: opdrachten, gebruiksaanwijzingen, teksten uit boeken, maar ook uit tijdschriften , van internetsites, mondeling of schriftelijk, geïllustreerd, audiovisueel, … Bovendien voeren de leerlingen taken uit die hen helpen om verbanden te leggen tussen woorden en begrippen. Ze lezen en luisteren niet alleen, maar ze doen ook zoveel mogelijk. Ze komen zelf uitgebreid aan het woord.

9.1
Lessen en lesmateriaal taalgericht maken

In het algemeen kan men stellen dat een didactiek die de leerlingen activeert, aanzet tot taalproductie: gebruik werkvormen die de leerlingen aanzetten tot onderlinge interactie. Allerlei vormen van groepswerk kan je terugvinden in de kolom didactische wenken bij het leerplan. Werk samen met de leerkracht Nederlands i.v.m. de aangeleerde lees- en luisterstrategieën: als leerlingen herkennen dat de aanpak in Nederlands ook vereist wordt bij opdrachten in de andere vakken, zullen deze leerstrategieën voor hen beter renderen (zie instructiekaarten ‘lezen’ en ‘luisteren’ in bijlage).

9.2
Enkele tips

· Moeilijke woorden en vaktermen uitleggen: heldere definities geven, non-verbale middelen gebruiken, synoniemen of tegengestelden (laten) geven, de betekenis van woorden laten raden (uit de context afleiden), informatie in een schema laten zetten, schooltaal (woorden zoals ‘veronderstel’, …) samen herhalen.

· Naast vaktaal moet je er ook op letten welke schooltaal de leerlingen moeten verwerven en oefenen: beschrijven, identificeren, classificeren, ordenen, definiëren, oorzaak en gevolg bepalen, een proces volgen en uitvoeren.

· Bijvoorbeeld om een rangorde te bepalen moeten de leerlingen in begrippen ‘groter, meer omvattend …’ kunnen denken en spreken. Voor het bepalen van oorzaak en gevolg moet een leerling ‘als …dan’-redeneringen kunnen uitvoeren.

· Bedenk een activiteit die uit een schema is af te leiden (tekstdelen bij het schema brengen, sleutelwoorden aanbrengen, schema verwoorden).

· Bedenk een activiteit waardoor leerlingen schema’s leren onthouden en reproduceren. Laat leerlingen hierbij samenwerken en maak de opdracht toepasbaar in andere reële contexten.

· Laat leerlingen elkaar beoordelen, laat ze na de toets bespreken wat ze geleerd hebben, hoe ze dit aanpakten en hoe ze hun aanpak kunnen bijsturen.

· Bij groepswerk moeten de leerlingen elk afzonderlijk een bijdrage leveren. Bij zo’n opdracht moeten ze gestimuleerd worden om de taal actief te gebruiken. Dit kan door elk groepslid een rol te geven met een eigen opdracht: gespreksleider, tijdbewaker, verslaggever, procesbewaker, materiaalmeester, … tijdens het groepswerk, bij de besluitvorming en bij de presentatie van de opdracht.

· Leer de leerlingen de leerstof in eigen woorden om te zetten.

· Geef bij aanvang van de les de structuur van de les op het bord weer, laat dit lesoverzicht de hele les laten staan.

· Bekijk de structuur van het handboek (of de cursus) met de leerlingen bij aanvang van het schooljaar; duid aan hoe deze structuur hen kan helpen bij het leren.

· Bekijk de ‘buitenkant’ van teksten (lay-out, illustraties, …), laat de betekenis ervan verwoorden.

· Laat de leerlingen actief met de schriftelijke leerstof bezig zijn: laat samenvatten, in een schema zetten.

· Maak leerlingen duidelijk wat er bij een vraag (bv. op een toets) van hen verwacht wordt: beschrijven, ordenen, verbanden leggen, oordeel weergeven, …

10
Evaluatie

Een belangrijk maar moeilijk element in het onderwijsproces is het evalueren. Wat evalueren we? Hoe evalueren we? Weten de leerlingen dat?

Evalueren heeft zowel een productgericht als een procesmatig karakter. Niet alleen het resultaat dat door de leerling wordt bereikt, maar ook de weg daarheen is belangrijk.

Procesevaluatie wil bijdragen tot de evaluatie van het zelfstandig denken en handelen van leerlingen. Ze geeft aan leerkrachten de mogelijkheid om het leerproces van de leerlingen van dichtbij te volgen en indien nodig bij te sturen of te differentiëren.

Ze geeft aan ouders de kans om een reëel beeld te verkrijgen van de schoolse vorderingen van hun kinderen en hen eventueel te ondersteunen in hun leerproces.

Evaluatie bepaalt in grote mate hoe de leerlingen naar het vak zullen kijken: toetsing stuurt a.h.w. het ‘leren leren’. Het is dus uitermate belangrijk dat leerlingen steeds de bedoeling van de les weten, er zelf een duidelijke structuur in zien en dat ze vooral weten wat en hoe er getoetst zal worden.

10.1
Het goed functioneren van evaluatie wordt gekenmerkt door volgende 






eigenschappen: 

Planmatigheid: 

de leerlingen en hun ouders weten op welk moment er wordt geëvalueerd;

dit betekent niet dat elk evaluatiemoment moet worden aangekondigd: men kan onverwachts

bepaalde zaken toetsen, mits iedereen weet dat zoiets tot de mogelijkheden behoort.

Voorspelbaarheid 

(het zgn. ‘Test as you teach’-principe): de leerlingen hebben een zicht op de manier waarop wordt geëvalueerd en dit zowel voor dagelijks werk als voor de examens. De opdrachten komen overeen met de doelstellingen en de onderwijsmethodiek. Verrassingen zijn slechts zinvol, indien ze als stimulans overkomen.

Efficiëntie: 

evalueren is een noodzakelijk deel van het didactisch proces, maar geen doel op zich.

Evaluatie moet gezien worden als een middel om de leerlingen beter te begeleiden bij hun studies en geeft de mogelijkheid tot een meer geïndividualiseerde begeleiding. Het evaluatiebeleid van de school richt zich op de responsabilisering van de leerlingen.

Snelle verwerking: 

om te kunnen remediëren hebben leraar en leerlingen binnen de kortste tijd de resultaten in handen.

Validiteit: 

evaluatie levert zo objectief en volledig mogelijke gegevens over de vorderingen van elke leerling. De diversiteit van het aangeleerde komt aan bod: de verschillende onderdelen van elk vak worden geëvalueerd. 
Relevantie: 

enkel persoonlijk werk wordt beoordeeld;

het belang van de quotering van taken dient afgewogen te worden t.a.v. de totale evaluatie; groepswerk dient regelmatig te worden opgevolgd door de leraar om te controleren of ieder lid van de groep een bijdrage levert.

Diversificatie: 

niet enkel het cognitieve wordt geëvalueerd, ook vaardigheden en vakattitudes komen in aanmerking. Dit moet niet noodzakelijk via een cijfer, het kan ook in woorden vermeld worden; belangrijk is het feit dat er degelijke afspraken gelden.

Voor het rapportcijfer wordt gesteund op verscheidene resultaten van evaluatie. Een rapportcijfer is niet uitsluitend het rekenkundig gemiddelde van prestatiecijfers.

Er is een systematische progressie in de opbouw van kennis, inzicht, vaardigheden en vakattitudes (zie leerplannen).

Objectiviteit: 

als evaluatie planmatig, voorspelbaar, efficiënt, valide, relevant en gediversifieerd is, kan men stellen dat de leerkrachten en de school de objectiviteit bij het evalueren maximaal benaderen en dat ze streven naar een optimale professionaliteit.

10.2 De invloed van permanente evaluatie (of procesevaluatie) op het leren van de 


leerlingen

Een rendabel leerproces hangt af van de gerichtheid op het einddoel en de concrete evaluatieopdrachten die daaraan verbonden zijn, m.a.w. het einddoel gebruiken om het didactisch proces tot een goed einde te brengen.

Een doordachte evaluatie van het proces:

-
is een weergave van de mate waarin doelstellingen bereikt zijn;

-
toont aan iedere betrokken leerkracht hoe elke leerling evolueert;

-
schept ruimte voor bijsturing, remediering en differentiatie;

-
betrekt de leerlingen bij de evaluatie van het eigen leerproces;

· motiveert leerlingen voor de bijsturing van het eigen leerproces;

· evalueert niet enkel de opgedane kennis maar ook het proces dat nodig was om inzichten, vaardigheden en attitudes te bereiken;

10.3
Een doordachte evaluatie is gebaseerd op het samenspel van verschillende factoren

Beoordelen vanuit doelstellingen

Wanneer men beoordeelt vanuit doelstellingen, is de beoordelingsvraag niet: ‘Welk cijfer of welk percentage behaalt de leerling op de toets?’ maar wel: ‘Wat kent of kan de leerling? Beheerst de leerling op voldoende wijze de leerdoelen?’

Hierbij wordt nagegaan in welke mate de leerling de vooropgestelde leerdoelen heeft bereikt.

Dit is maar mogelijk als de leerdoelen vooraf duidelijk, concreet en specifiek omschreven zijn.

Het geeft de leerkracht ook de mogelijkheid om voor zichzelf na te gaan in welke mate hij/zij de leerdoelen heeft helpen bereiken. Hij/zij kan zo informatie bekomen over de kwaliteit van het didactisch proces in de klas.

Vorderingsgerichte evaluatie

Een vorderingsgerichte evaluatie onderzoekt in welke mate de leerling vorderingen heeft gemaakt t.o.v. zijn

prestaties op een vroeger tijdstip. 

De leerling krijgt een beeld van de eigen progressie.

De leerkracht krijgt informatie over de vorderingen van de leerlingen en aanwijzingen waar er 

eventueel moet bijgestuurd of geremedieerd worden.

Een goed uitgebalanceerd vorderingsplan is een bruikbaar instrument op de begeleidende klassenraad en is een duidelijke weergave van het kennen en kunnen van leerlingen.

10.4
Permanent evalueren betekent:

Evalueren van vaardigheden en attitudes

Vaardigheden kan men beschouwen als welbepaalde methodes, strategieën, werkwijzen, procédés die men gebruikt om probleemstellingen (taken of opdrachten) op te lossen.


-
Algemene vaardigheden zoals experimenteren, observeren, beoordelen, controleren, plannen,… zijn vaardigheden die ook in andere vakken voorkomen en dus vakoverschrijdend zijn.




-
Vakvaardigheden zoals basisprincipes uitvoeren, planning uitvoeren, technieken toepassen,…zijn vaardigheden die meer specifiek zijn voor het  vak en dus meer vak-gebonden.

Attitudes zijn algemene sociale houdingen, het kunnen ook beroepshoudingen of houdingen eigen aan een vak zijn. Het evalueren van attitudes is gevoelige materie. Nochtans moet het voor de leerlingen duidelijk zijn dat zij op vakgebonden attitudes kunnen/zullen geëvalueerd worden. Deze attitudes staan in het leerplan vermeld en kunnen te maken hebben met bv. stiptheid, zorg, luisterbereidheid, inzet, het kunnen samenwerken, tegen een deadline kunnen werken.

Ook hier geldt het principe van de voorspelbaarheid voor de leerlingen. Zij moeten vooraf weten welke vaardigheden en attitudes voor evaluatie in aanmerking zullen komen.

Permanent evalueren betekent ook:

-
observeren;

-
feedback geven;

-
een goede relatie tussen de leerkracht en de leerling bewerken;

-
differentiëren;

-
remediëren;

-
doelgerichte vragen stellen;

-
meten, beoordelen, beslissen;

-
rapporteren;

-
teamoverleg;

-
efficiënt klassenraad houden.

10.5
Permanent evalueren kan verwerkt worden in een document dat tegelijkertijd 


bruikbaar is:

· voor de begeleidende klassenraad;

· voor de delibererende klassenraad;

· als bewijs van permanente evaluatie wanneer geen examens worden ingericht;

· om de resultaten van de GIP (GP) te beoordelen;

· om de beginsituatie van de leerling te bepalen;

· om de leerlingen te betrekken in hun eigen evaluatie (zelfevaluatie);

· om preventief te werken met leerlingen;

· om remediërend te werken met leerlingen;

· voor de rapportering naar de ouders;

· om de evolutie en resultaten weer te geven van de leerlingbegeleiding;

· voor het puntenboek.
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Leermiddelen

Minimale materiële vereisten

Algemeen

Deze lijst bevat de minimale materiële uitrusting die voor de leerlingen nodig is om tot de realisatie van de doelstellingen en leerinhouden te komen.

Waar het gaat om infrastructuur, is het evident dat de school beschikt over een aantal ‘werkplaatsen’ en aanverwante ruimten zoals voedingsmiddelenmagazijn, koude en warme keuken, didactisch restaurant, aparte eetruimte, afwasruimte, opbergruimte, handwasgelegenheid, ….Deze werkplaatsen (leslokalen) dienen uiteraard uitgerust te zijn met het noodzakelijke groot materieel zoals koelkasten, koelcellen, ovens en vuren, friteuse, steamer, warmkasten, keuken- en restauranttafels,…

Tevens moet er zaalmaterieel aanwezig zijn om bereidingen vanuit de ‘keuken’ te kunnen opdienen in restaurant en roomservices.

Alsook de basisuitrusting om de ICT - toepassingen te kunnen uitvoeren.

Gebruik maken van specifieke software o.a. Gaspra, Fidelio, Planetwinner

Het materieel moet voldoen aan alle wettelijke bepalingen, conform aan HACCP - normering.

Om het materieel te kunnen onderhouden moet men beschikken over het nodige onderhoudsmateriaal en –materieel.

Overzichtslijst van het minimum vereiste materieel voor keuken en restaurant:

	afvalrecipiënten

bain-marie

bakpannen

bakplaten

bakvormen

barbenodigdheden

bestek

borden

cloche

combisteamer

cutter

deegkrabber

deegrol

dienmaterieel

dienwagentje

glazen

ijsroommachine

karaffen

klopper

klopper-menger

koffiezetapparaat

kommen
	kookpannen

	
	lepels

	
	linnen

	
	maatbeker

mandoline

	
	messen

	
	mixer

	
	peper- en zoutstel

	
	porselein

	
	raspen

	
	rookoventje

	
	scharen

	
	snijmachine

	
	snijplank

	
	spatel

	
	spuitzak + mondjes

	
	tafelgarnituren

	
	thermometer

	
	vergiet

	
	vleesmolen

	
	weegschaal

	
	zeven

	
	


Overzichtslijst van het minimum vereiste materieel voor hotel:

	balie
	

	fax
	

	linnen
	

	multimediamateriaal o.a. pc + software + internetaansluiting (e-mail), beamer, projectiescherm

	rolwagens
	

	telefoon
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La cuisine, sa technique, ses secrets

Bordas.

	
	
	

	PAULI, E.

Compleet leerboek voor de keuken

S.V.H. Zoetermeer, 1993

	
	
	

	PELLAPRAT

Moderne kookkunst, 

1985

	
	
	

	PELLAPRAT

Vis en schaaldieren

Flammarion, Paris.

	

	TIJSSEN F.

Larousse Kaas Encyclopedie

Eideland – Orbis NV Hasselt

	

	VAN DER MAEN

Het ABC van de voeding

Nijgh & Van Ditmar, Rijswijk.

	
	
	

	VAN EYCKERN

A la Brllat Savarin

Misset-Doetinghen

	
	
	

	VAN EYCKERN

Culinair handwoordenboek

Bordas

	
	
	

	VAN HERP J., DE BACKER M., VAN FRAUSUM M., HELLEMANS L., DE SCHUTTER D.

Brood- en banketbakkerij

Pelckmans, Kapellen

ISBN 90-289-2455-8

2003


12.5 Menu- en receptenleer

	DE WILDE

Menuleer

Uitgeverij Pelckmans, 2001.

	
	
	

	PAULI E.

Complete leerboek voor de keuken

H.H.Hut/J.G.M. Lapidaire – zoetermeer, 1993.

	
	
	


12.6 TV Hotel: Restauranttechnologie + PV Praktijk Hotel

	Culinaire encyclopédie

Elsevier, Amsterdam, 1996

	
	
	

	Etiquette

Elsevier, Amsterdam

	
	
	

	AURIERES

Le service de restaurant d’étage et de thé

Flammarion,Paris

	
	
	

	BISSON, H., & ROTH, A.

Technologie hôtelière, Larousse gastronomique

Tours.

	
	
	

	BORSAULT

Gestion hôtelière, Larousse gastronomique

Tours

	
	
	

	DE ZWART

Horecamarketing

S.V.H. Zoetermeer, 1987
	
	

	
	
	

	HOLZHAVER, LEMARCHAND, VAN KAMEREN, VAN RIJSSEL

Omgaan met gasten

S.V.H. Zoetermeer, 1993
	
	

	
	
	

	KLOOSTERHUIS, VAN DE WEERD

Gastheer als verkoper Deel1 en Deel 2

S.V.H. Zoetermeer, 1987
	
	

	
	
	

	ONDERWIJSCENTRUM VOOR HORECA

Restauranttechniek (meerdelig)

S.V.H. Zoetermeer, 1986-1996
	
	

	
	
	

	VERCAMBRE, BERGMAN, VAN DUFFEL, BUYCK en DE WULF

Restaurant- en serveertechnieken

Gerant-Leuven, 2000

	
	
	

	WERKGROEP BELGISCHE HOTELSCHOLEN

Zaalcursus

Misset-Doetinghen

	
	
	


12.7 TV Hotel: Dieetleer en Voedingsleer

	De Belgische voedingsmiddelentabel +software

Nubel v.z.w., Ministerie van Volksgezondheid

	
	
	

	Veilig Voedsel

OIVO, D-1999-2492-3

	
	
	

	Voedingsleer en hygiëne

SVH, Zoetermeer, 1996

	
	
	

	Voeding en gezondheid

Voorlichtingsbureau voor de voeding, Den Haag, 1992

	
	
	

	Warenwetgeving

Die Keure – Brugge

	
	
	

	BERVOETS & VAN MELKEBEEK

Voedingsleer en dieetleer

Plantyn, Deurne, 1991

	
	
	

	CLAUSNITTZER, I.

Wegwijzer in de macrobiotiek

De Driehoek – Amsterdam.

	
	
	

	COMELADE, E.

Technologie et hygiène alimentaire

Lanore – Paris VII.

	
	
	

	COMPEERS, J, DEKEYSER, F.

Voedingsleer

De Sikkel, Malle, 1991.

	
	
	

	DAVIS BARBARA

Een boekje open over voedingswaarden

Orion, Brugge.

	
	
	

	MASSART L., Daenens P., e.a.

Vreemde stoffen in onze voeding

Uitgeverij Pelckmans, 1996

	

	
	
	

	NAPIER KR. M.

Eat to Heal

Warner Books inc. U.S.A., 1998

	
	
	

	PETERMANS, LEMAITRE

Technologie van de gemeenschapskeuken

ACCO, Leuven

	
	
	

	RIJK A.M., MARQUERING ACM, OOSTERHOFF, T.J., DRS, DE GRAAF

Voedingsleer

Thieme – Zutphen, 1990

	
	
	

	VERMEIREN A.M.

Essentiële bestanddelen van de voeding

Acco – leuven

	
	
	


12.8 Toegepaste economie

HERMAN SNEYERS

Bedrijfsbeheer in de horeca

De Sikkel

12.9 Periodieke publicaties

De eetbrief. Nieuws over gezond en lekker eten

Uitgeverij NV BIBLIO

Brasschaatsesteenweg 308,2920 Kalmthout

Dialoog – gezondheid

Braambeziënlaan 41

1180 Brussel

Nutrinews, driemaandelijks tijdschrift, NICE vzw.

Nutrition Information Center, Treurenberg 16, 1000 Brussel

e-mail: nice.vzw@skynet.be
www.nicevzw.be
Test-aankoop, 

Belgische Unie der Verbruikers

Hollandstraat 13, 1060 Brussel

tel.: 02 542 32 11

fax: 02 542 32 50

www.test-aankoop.be/index_NL.html

TOERISME VLAANDEREN : 

- tweemaandelijks informatieblad

- jaarverslagen

V.I.V.E.C.

Keizerlaan 21

1000 Brussel

Voeding

Stichting voor wetenschappelijke voorlichting op voedingsgebied

Den Haag

Voedingsinformatie

Voorlichtingsbureau voor de voeding

Den Haag

12.10 Cd-rom’s en diskettes

Eerstehulpflop, een product van het Jeugd Rode Kruis, Vleurgatsesteenweg 98, 1050 Brussel, tel.: 02/344 19 18 en in samenwerking met de Jongerenbeweging van de Socialistische Mutualiteiten

EetMeter eXtra, I.P.B. Jezusstraat 16, 2000 Antwerpen, tel. 03/232 88 55

Inhoud:
Hoeveel levert een maaltijd, een totale dagvoeding of een weekgemiddelde 
aan energie, eiwitten, vet, verzadigd vet, koolhydraten, natrium en alcohol (berekeningen op basis van analysecijfers van ruim 1000 voedingsmiddelen, lijst nog zelf uit te breiden)

Maaltijdwijzer, project van Jongerenbeweging van de Socialistische Mutualiteiten Sint-Jansstraat 32, 1000 Brussel, tel. 02/515 02 52 en dienst Gezondheidsbevordering van het NVSM 02-515  03 15

Inhoud:
Intro


Lijstje met persoonlijke gegevens


Editor voedingsmiddelenlijst


Wat doe je op een dag?


Kies je maaltijd


Stel je maaltijd samen


Oordeel (aanbevelingen/persoonlijk advies over voeding en gewicht)

NUBEL – Voedingsplanner, Ministerie van Volksgezondheid – R.A.C. Esplanadegebouw (contactpersoon: Carine Seeuws), 1010 Brussel, tel. 02/210 48 28

Inhoud:
Persoonlijk dagboek: registratie van ingenomen voedsel per maaltijd


Geautomatiseerde voedingsmiddelentabel


Receptenboek: opslaan van persoonlijke recepten


Tip van de dag


Dieetplan en opstellen van een aangepast voedingsplan

Tuinieren/ecologische groentetuin, in samenwerking met Velt consumentenorganisatie van de  biologische sector, Uitbreidingsstraat 392C, 2600 Berchem, tel 03/281 74 75

Specifieke software voor de Horeca o.a. Fidelio en Opera, Gaspra, Planetwinner.

12.11 Veiligheid, Milieu, Hygiëne en EHBO

ARAB (Algemeen Reglement voor Arbeidsbescherming) / de Codex voor het welzijn op het werk.

Federaal Ministerie van Tewerkstelling en Arbeid, Brussel

* ARAB / Codex voor het welzijn op het werk

* cd-rom ‘Preventie & Wetgeving’

* AREI (Algemeen Reglement op Elektrische Installaties)

Uitgeverij UGA n.v., Kortrijk-Heule

Arbeidsbescherming

CED-SAMSOM

Louizalaan 485

1050 Brussel

Belgisch Brandtijdschrift + Technische Dossiers

Nationale Vereniging voor Beveiliging tegen Brand
Louvain-la-Neuve

Diverse publicaties

Nationale Vereniging ter Voorkoming van Arbeidsongevallen, Brussel

E.H.B.O.

Handboek voor helpers

Het Belgische Rode Kruis, Brussel

Goed in je vel? Project over hygiëne voor jongeren

Dienst gezondheidsvoorlichting en –opvoeding, Brussel, 1989

Informatie en voorlichtingsmateriaal

Vereniging voor Alcohol en andere Drugproblemen, Brussel

Inspiratiehandboek voor een veilige, gezonde, toegankelijke en aantrekkelijke school

Vlaamse Onderwijsraad Afdeling TSO-BSO, Brussel 1995

Leermiddel Hygiënecode leidinggevenden in de horeca

Horeca Trainings- en adviesburo, Nijmegen, 1996

Toepassing hygiënecode voor leidinggevenden in de horeca

SVH, Zoetermeer, 1996

* Veiligheidszakboekje

* cd-rom ‘Codex Arbeidsveiligheid’


‘Milieucodex’


‘AREI CD’ (Algemeen Reglement op Elektrische Installaties)

Kluwer, Antwerpen

Wegwijs voor de veiligheid in de horecasector 

Commissariaat-Generaal voor de bevordering van de arbeid,Brussel, 1994

* Welzijn op het werk

  D 1999/180/1 – Uitgave 1999

* Tijdschrift ‘Doe het veilig’

* Veiligheidscontrolelijsten

Provinciaal Veiligheidsinstituut, Antwerpen

VAN BELLE, C; e.a.

Hygiëne op de werkvloer

Die Keure, Brugge, 1998

VELT

Uitbreidingstraat 392 c
2600 Berchem
tel.: 03 281 74 75
fax: 03 281 74 76

e-mail: velt@village.uunet.be
VMM

Vlaamse Milieumaatschappij 

Alfons Van de Maelestraat 96

9320 Erembodegem

Federatie Horeca Brussel vzw

Schooluitgave van de gids voor goede hygienepraktijken voor de HORECA

D/2001/4723/25/01/01,2001
12.12
Evaluatie

DECLERCQ, E., 

De rol van ouders in de studiebegeleiding van hun kind,

HLBG – Ouders Methode, Afl. 23, juni 1998

DE BLOCK A. – HEENE J., 

Attitudes en eindtermen
Standaard Uitgeverij, Antwerpen, 1997

GOLS, P., AUSUM, P., 

Leerlingen bespreken op de klassenraad. Hoe wordt de leerling er wijzer van? 

Handboek voor Leerlingenbegeleiding – Begeleiding en schoolorganisatie,

 Afl. 13, november 1994 

MEURISSE, E., 

Toetsvormen, vraagsoorten en beoordelingsschema’s, 

Handboek voor Leerlingenbegeleiding, 

Afl.25, februari 1999 

STANDAERT, R., TROCH, F., 

Leren en onderwijzen,Beheersingsboek.

Acco, Leuvent 1998

ISBN 90 334 4121 7

TROCH, F., 

Impuls, Themanummer; Evaluatie: geen model, geen punten, 

Acco, Leuven 1997

13
Bijkomende informatie

13.1
Algemeen

Pedagogische begeleidingsdienst OVSG

Ravensteingalerij 3 bus 7

1000 Brussel

tel.: 02 506 41 50

fax: 02 502 12 64

http://www.ovsg.be

e-mail: info@ovsg.be
Ministerie van de Vlaamse Gemeenschap

Departement  Onderwijs

www.ond.vlaanderen.be
VLOR

Vlaamse Onderwijsraad

Leuvenseplein 4

1000 Brussel

tel.: 02 219 42 99

fax: 02 219 81 18

e-mail: vlaamse.onderwijsraad@vlor.be
http://www.vlor.be
Vlaamse Openbare bibliotheken

www.bib.vlaanderen.be
De Vlaamse Centrale Catalogus (VLACC) is een project van de Vlaamse Gemeenschap, met als voornaamste doelstelling de uitbouw van een geautomatiseerde centrale catalogus.

Het is een bestand waarin dagelijks door de Centrale Openbare Bibliotheken van Antwerpen, Brugge, Brussel, Gent, Hasselt en Leuven evenals door het Vlaams Bibliografisch Centrum (VLABIN) de titels van nieuwe boeken, tijdschriften, en artikels worden ingevoerd. Ook informatieve video’s, speelfilms, cd-i’s en cd-rom’s worden opgenomen. De titelbeschrijvingen worden op uniforme wijze, volgens duidelijk omschreven regels ingebracht, voorzien van trefwoorden en classificatienummers. Dit maakt het mogelijk via de VLACC zeer snel boeken of tijdschriften, in gedrukte vorm, in braille of op cassette, terug te vinden, ook als bijvoorbeeld de auteur niet gekend is, of enkel een stuk van de titel of het onderwerp. 

Bovendien kan worden opgezocht in welke Centrale Openbare Bibliotheek een werk zich bevindt, hoeveel pagina’s het telt, of het illustraties bevat en hoeveel het bij benadering kost.

Nuttige adressen 

Het Belgische Rode Kruis – Vlaamse Gemeenschap

Dienst Leergangen

Vleurgatsesteenweg 98

1050 Brussel

Tel.: 02/645 44 80

Fax.: 02/646 04 41

Kluwer-Veiligheid & Milieu

Santvoortbeeklaan 21-25

2100 Antwerpen

Tel. 0800-945 71

Fax. 0800-175 29

www.kluwer.be
OF :

Korteveld 2

1831 Diegem

Nationale Vereniging ter Voorkoming van Arbeidsongevallen (N.V.V.A.) – Bijzonder uitgebreid documentatiecentrum (internationale gegevens)

Gachardstraat 88 bus 44

1050 Brussel

Tel. 02-648 03 37

Fax. 02-648 68 67

Nationale Vereniging voor Beveiliging tegen Brand (N.V.V.B.) – Documentatiecentrum

Parc Scientifique

1348 Louvain-la-Neuve

Tel. 010-47 52 11

Fax. 010-47 52 70

Onderzoeks- en informatiecentrum van de verbruikersorganisatie (OIVO)

Ridderstraat 18

1050 Brussel

Tel. 02-547 06 11

Fax. 02-547 06 01

e-mail: crioc.oivo@oivo.crioc.org
www.oivo-crioc.org
Provinciaal Veligheidsinstituut te Antwerpen (PVI) – Dienst Publicaties

Jezusstraat 28-30

2000 Antwerpen

Tel. 03-203 42 00

Fax. 03-203 42 30

www.provant.be/pvi
Vlaams Instituut voor Gezondheidspromotie vzw (V.I.G.)

Schildknechtstraat 9

1020 Brussel

Tel. 02-420 33 33

Fax. 02-422 49 59

www.vig.be
Het ARAB (Algemeen Reglement voor Arbeidsbescherming)

Ministerie van Tewerkstelling en Arbeid

Belliardstraat 53

1040 Brussel

Tel. 02-233 44 98

Arbeidsbescherming (7 delen)

CED – SAMSOM

Louizalaan 485

1050 Brussel

Tel. 02-720 71 80

Algemeen Reglement voor de Arbeidsbescherming

UGA

Stijn Streuvelslaan 73

8710 Kortrijk-Heule

Tel. 056-36 32 11

Brochures van het Ministerie van Tewerkstelling en Arbeid

Belliardstraat 53

1040 Brussel

Tel. 02-233 42 11

Test Aankoop

Hollandstraat 13

1000 Brussel

VELEWE





Tijdschrift met nuttige informatie

Vereniging van leraars in de wetenschappen

Jan Vaernewijck

Boswegel 8

9070 Heusden

tel. 09 230 68 25

BIN (Belgisch Instituut voor Normalisatie)

Info i.v.m. grootheden, eenheden, …

Brabançonnelaan 29

1000 Brussel

tel. 02 738 01 11

e-mail: info@bin.be
website: www.bin.be
Ministerie van de Vlaamse Gemeenschap

Departement Onderwijs

Centrum voor Onderwijsmedia

Koning Albert II-laan 15

1210 Brussel

tel. 02 553 86 11

website: www.ond.vlaanderen.be
Natuur en Techniek




Tijdschrift

Postbus 256

1110 AG Diemen

tel. 0031 20 5310 980

e-mail: redactie@natutech.nl
website: www.natutech.nl
EOS






Tijdschrift

Uitgeverij Cascade N.V.

Kleindokkaai 3-5 (bus 3)

9000 Gent

tel. 09 268 22 83

fax 09 268 22 71

e-mail: redactie@eosweb.be
website: www.eos.be of www.eosweb.com
Mens en Wetenschap

(Aarde en Kosmos)

Gesloten Stad 28

3823 DP Amersfoort

tel. 0031 33 4566 359

IBM Belgium/Luxemburg

Uitgave educatieve software

Bourgetlaan 42

1130 Brussel

tel. 02 225 21 11

fax 02 225 34 78

website: www.ibm.be
UIA

Departement Didactiek en Kritiek

Universiteitsplein 1

2610 Wilrijk

tel. 03 820 20 20

fax 03 820 22 49

e-mail: aviaene@uia.ui.ac.be
website: www.ua.ac.be/uia
Limburgs Universitair Centrum

Universitaire Campus (gebouw D)

3590 Diepenbeek

tel. 011 26 81 11

fax 011 26 81 99

website: www.luc.ac.be
Stichting Lodewijk de Raet



Bijscholingen i.v.m. onderwijs

Liedtstraat 27-29

1030 Brussel

tel. 02 240 95 00

fax 02 242 26 10

e-mail: info@stichtingderaet.be
website: www.stichtingderaet.be
Van In

Nijverheidsstraat 92/5

2160 Wommelgem

tel. 03 480 55 11

fax 03 480 76 44

e-mail: uitgeverij@vanin.be
website: www.vanin.be
DNB Pelckmans

Kapelsestraat 222

2080 Kapellen

tel. 03 660 27 00

fax 03 660 27 01

e-mail: uitgeverij@pelckmans.be
website: www.pelckmans.be
Uitgeverij De Boeck

Lamorinièrestraat 31-37

2018 Antwerpen

tel. 03 200 45 00

fax 03 200 45 99

e-mail: uitgeverij@uitgeverijdeboeck.be
website: www.uitgeverijdeboeck.be
Bestellingen:

Nijverheidsstraat 8

2390 Oostmalle

tel. 03 312 86 30

fax 03 311 77 39

e-mail: informatie@deboeck.be
Wolters Plantyn

Motstraat 32

2800 Mechelen

tel. 015 36 36 36

fax 015 36 36 37

e-mail: klantendienst@woltersplantyn.be
website: www.wpeu.be
ThiemeMeulenhoff

(Beroepsonderwijs)

Postbus 19240

3501 Utrecht (NL)

tel. 0031 30 239 2 239

fax 0031 30 239 2 270

e-mail: info.bve@meulenhoff.nl
website: www.thiememeulenhoff.nl
ThiemeMeulenhoff

(Voortgezet Onderwijs)

Postbus 7
7200 AA Zutphen (NL)

tel. 0031 575 594 911

fax 0031 575 519 970

e-mail: info.avo@thiememeulenhoff.nl
14
Bijlagen

14.1
Instructiekaart beoordelingscriteria voor tekstmateriaal 

	INSTRUCTIEKAART


	Criteria om een tekst kritisch te beoordelen


	Wie is de auteur?

-
een persoon


-
een organisatie

-
een commercieel bedrijf

-
onbekend
In welke mate is de auteur geloofwaardig t.a.v. het onderwerp?

-
waarom wel?

-
waarom niet?

Wat is het doel van de auteur?

-
informatie geven 

-
overtuigen


-
verkopen


-
ontspannen


-
niet duidelijk


Vind ik een andere bron waarin de gevonden informatie bevestigd wordt?

-
indien ja: ook bij deze bronnen de eerste drie vragen beantwoorden 


-
indien neen: verder zoeken ! (denk ook aan andere bronnen: encyclopedieën,


boeken, schoolhandboeken, internet, kranten, …)


14.2
Instructiekaart leesvaardigheid

	INSTRUCTIEKAART LEZEN


	
	INSTRUCTIEKAART LEZEN

	Deel 1: vóór het lezen

	
	deel 2: tijdens het lezen

	Oriënteren
Algemeen


-
Wat is het doel van de auteur van de tekst: informeren, overtuigen, gevoelens 

beïnvloeden, aansporen, ontspannen, beoordelen?

-
Voor welk publiek is de tekst bestemd?

-
Wie is de auteur?
Terugkijken

-
Heb ik eerder zo’n tekst gelezen?


-
Welke moeilijkheden heb ik ondervonden?

-
Welke fouten heb ik toen gemaakt?
Vooruitzien

-
Waarom moet ik deze tekst lezen?

Voorbereiden: verkennend lezen (skimmen)
Om de inhoud van de tekst te verkennen

-
Lees de titels en tussenkopjes


-
Bekijk de illustraties en onderschriften


-
Bij langere teksten: lees de flaptekst en bekijk de inhoudstafel

Beantwoord daarna de volgende vragen

-
Waarover gaat deze tekst?


-
Wat weet en vind ik zelf al over dit onderwerp?


Wat zou ik er meer over willen weten?


-
Wat verwacht ik van de tekst?


	
	Uitvoeren
Genietend lezen

Je leest een tekst op eigen tempo en voor je eigen plezier. 
Achteraf wordt alleen gevraagd of je het boeiend of leuk vond, …

Zoekend lezen of selecterend lezen (scannen)

Je leest nauwkeurig dat tekstgedeelte dat een antwoord op de vraag bevat.

Intensief lezen
- 
Op het niveau van de hele tekst: je zoekt de inleiding, het slot.

- 
Op het niveau van de alinea: in de alinea duid je de kernzin aan.

-
Op het niveau van de zin: je zoekt ‘verbindingswoorden’ en ‘verwijswoorden’ om 
het geheel beter te begrijpen.




	INSTRUCTIEKAART LEZEN



	deel 3: na het lezen


	Reflecteren
Terugkijken

-
Heb ik de boodschap begrepen?
-
Zijn de vragen die ik had, beantwoord?
-
Heb ik nog vragen over de tekst, zijn er nog dingen die ik niet begrijp?
-
Begrijp ik het doel van dit soort teksten?
-
Begrijp ik de bedoeling van de schrijver?

Vooruitzien
-

Op welke punten is mijn aanpak succesvol gebleken?
-

Op welke punten moet ik mijn aanpak verbeteren?




14.3
Instructiekaart luistervaardigheid

	INSTRUCTIEKAART LUISTEREN

	
	INSTRUCTIEKAART LUISTEREN

	deel 1: vóór het luisteren

	
	deel 2: tijdens het luisteren

	Oriënteren
Algemeen


-
Wat is het doel van de spreker: informeren, overtuigen, gevoelens 


beïnvloeden, aansporen, ontspannen, beoordelen?

-
Voor welk publiek is de tekst bestemd?

-
Wie is de spreker? (Welk taalgebruik kun je verwachten: formeel,


informeel, …)

Terugkijken

-
Heb ik eerder zo’n luisteroefening gehad?


-
Welke moeilijkheden heb ik ondervonden?

-
Welke fouten heb ik toen gemaakt?
Voorzien

-
Wat moet ik met deze luistertekst doen?

Voorbereiden


-
Wat weet ik al over het onderwerp?


-
Wat zou ik willen weten over het onderwerp?


	
	Uitvoeren
Genietend luisteren

Je luistert naar een verhaal, een liedje, een gedicht, …
Achteraf wordt alleen gevraagd of je het boeiend of leuk vond, of je het mooi of lelijk vond, …

Selecterend luisteren

Je noteert alle informatie waarnaar je op zoek bent 
bv.: antwoorden op vooraf gestelde vragen
Op basis van die informatie noteer je de hoofdgedachte, onderscheid je hoofdpunten en details.




	INSTRUCTIEKAART LUISTEREN



	Deel 3: na het luisteren


	Reflecteren
Terugkijken

-
Heb ik de boodschap begrepen?
-
Zijn de vragen die ik had, beantwoord?
-
Heb ik nog vragen over de tekst, zijn er nog dingen die ik niet begrijp?
-
Begrijp ik het doel van de uiteenzetting?
-
Begrijp ik de bedoeling van de spreker?
-
Heb ik problemen ervaren?

Vooruitzien
-

Op welke punten is mijn aanpak succesvol gebleken?
-

Op welke punten moet ik mijn aanpak verbeteren?




Colofon

Dit leerplan werd ontwikkeld door de leerplancommissie Hotel 3de graad TSO van OVSG met medewerking van vertegenwoordigers van de inrichtende machten Aarschot, Antwerpen, Brussel en Gent.

Dit leerplan werd gedeponeerd als

D/2004/7634/083
(�) Met dank aan Prof. Dr. I. Ponjaert-Kristoffersen en Dra. Telidja Klai voor deze tekst.


� 	In de hierna volgende teksten gebruiken we de termen ‘secundair onderwijs’ in de betekenis van het gewoon 	voltijds secundair onderwijs.


� 	J. Delors, Learning, the treasures within. Report to UNESCO of the international Commission on Education 	for the Twenty-first Century, Highlights, s.l. Unesco, 1996
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