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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.  Dit leerplan is 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 organisatie van het derde leerjaar 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

e-mail: info@ovsg.be

website: www.ovsg.be
Onderwijssecretariaat van de Steden en Gemeenten van de

Vlaamse Gemeenschap

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 BSO

derde leerjaar (specialisatiejaar) van het 

Beroepssecundair Onderwijs

Studierichting Specialiteitenrestaurant

Dit leerplan bevat de doelstellingen, leerinhouden en didactische wenken voor de volgende vakken:

	FUNDAMENTEEL GEDEELTE
	3ste lj.

	TV Hotel
	6

	Bedrijfsmanagement
	2

	Drankenleer in de gastronomie
	2

	Speciale bereidingen
	2

	PV Praktijk Hotel 
	8

	Keuken
	

	Stage Hotel
	6

	 Keuken
	

	COMPLEMENTAIR GEDEELTE
	4


De volgorde van de leerstofonderdelen is niet bindend. Bij de keuze kunnen o.a. interesse en ervaringen van de leerlingen, de actualiteit, … een rol spelen.

Voor het complementair gedeelte stelt de lessentabel geen invulling voor.  De keuze ligt bij de school. 

1
Het leerplan 

Dit leerplan is een document dat de essentiële gegevens bevat voor de concrete onderwijspraktijk. 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 (B).

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.  

Ruimte voor eigen inbreng 
Het volume aan leerinhouden is beperkt gehouden. De leerkracht moet niet onder tijdsdruk werken, maar heeft ruimte voor variatie in leerlingactiverende didactische werkvormen (zoals groepswerk, leren opzoeken, computergebruik, excursie, experimenten, enz.) en voor vakoverschrijdend werken. Er is ruimte voor de eigen inbreng en creativiteit van de leerkracht 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 (laatste aanpassing 22-03-04)  betreffende de organisatie van het voltijds secundair onderwijs.

2.1.1

Derde leerjaar van de derde graad B.S.O., ingericht onder de vorm van een specialisatiejaar

Kunnen als regelmatige leerlingen worden toegelaten:

-
de houders van een diploma van secundair onderwijs, uitgereikt in een studierichting van hetzelfde studiegebied, of van een studiegetuigschrift van het tweede leerjaar van de derde graad van het secundair onderwijs, uitgereikt in een studierichting van hetzelfde studiegebied. Elke overstap tussen een tweede en derde leerjaar van de derde graad binnen hetzelfde studiegebied vindt m.a.w. van rechtswege plaats en kan niet worden geweigerd. Dit sluit niet uit dat toelatingsklassenraden vrijblijvend een advies of aanbeveling formuleren inzake opportuniteit en/of haalbaarheid van de betrokken doorstroming. De indeling van studierichtingen in studiegebieden is opgenomen in de omzendbrief S.O. 60;

- 
de houders van een diploma van secundair onderwijs, uitgereikt in een studierichting van een ander studiegebied, of van een studiegetuigschrift van het tweede leerjaar van de derde graad van het secundair onderwijs, uitgereikt in een studierichting van een ander studiegebied, onder de volgende voorwaarde: gunstige beslissing van de toelatingsklassenraad. Bij studiegebiedoverschrijdende overstap ligt de beslissing dus bij de toelatingsklassenraad. In sommige gevallen kan dat er op neerkomen dat een toelatingsklassenraad de toelating tot een bepaald specialisatiejaar vanuit een bepaalde studierichting van het tweede leerjaar van die graad, in vrij algemene zin aanvaardt. In andere gevallen zal de beslissing van de toelatingsklassenraad een strikt individueel karakter hebben; dit zal inzonderheid van toepassing zijn indien elders competenties of vaardigheden werden verworven (bvb. via beroepservaring, vrijwilligerswerk, zelfstudie,...) die bij de beoogde toelating in positieve zin in aanmerking kunnen worden genomen. De scholen/toelatingsklassenraden handelen op dit vlak dus volkomen autonoom, hoewel mag worden verondersteld dat voor elke genomen beslissing steeds een motiveringsgrond bestaat.

2.2 Beginsituatie voor de studierichting

Leerlingen die uit een polyvalente vooropleiding in de Hotelsector komen zijn reeds  vertrouwd  met het vak.

De leerlingen die kiezen voor het 7de jaar Specialiteitenrestaurant hebben een bijzondere belangstelling voor de keukenpraktijk en willen zich specialiseren en bekwamen in de diverse disciplines van dit bepaald vakgebied.

Het specialiteitenrestaurant biedt een antwoord aan de steeds grotere eisen van de kwaliteit en diversiteit van de gerechten.  Een groot gedeelte van de opleiding gaat dan ook uit naar het produceren van “allerhande specialiteiten” in harmonie van gerechten en dranken enerzijds en anderzijds kunnen inspelen op de directe noden en eetgewoonten van de klant.

Vanuit gastronomische tendensen worden speciale gerechten uitgewerkt.  De leerlingen worden ertoe aangezet om bewust om te gaan met de aangepaste grondstoffen en producten.  Ze worden geconfronteerd met de verantwoordelijkheid tegenover de gezondheid van de klant.

2.3 Leerlingenprofiel

De sociale achtergrond van de leerlingen is zeer uiteenlopend. Tussen de cultuur van hun leefmilieu en het cultuurmodel dat op school wordt gehanteerd, is er meestal een groot verschil. De aanwezigheid van allochtone leerlingen, waarvan velen nog steeds in het beroepssecundair onderwijs terecht komen omwille van hun socio-culturele achtergrond is een meerwaarde voor dit specialisatiejaar.

De groepen zijn zeer heterogeen samengesteld zowel wat het studiepeil, de motivatie als wat de leeftijd betreft.

We treffen hier tevens leerlingen aan uit het technisch secundair onderwijs die, na een theoretischer opleiding, in het derde leerjaar van de derde graad naar het beroepssecundair onderwijs komen om ook de praktijkgerichte aspecten van hun beroep verder uit te diepen.

2.3.1
Fysieke en psychomotorische kenmerken

Bij de meeste leerlingen zijn de groei- en seksuele rijpingsprocessen grotendeels voltrokken.  We kunnen de leerlingen van het derde leerjaar van de derde graad op biologisch vlak als volwassen beschouwen. Slechte voedingsgewoonten en een te passieve vrijetijdsbesteding kunnen leiden tot een minder goede lichaamsconditie dan men normaal van een jonge volwassene zou kunnen verwachten.

2.3.2
Cognitieve kenmerken

Ook de cognitieve ontwikkeling bereikt een volwassen niveau. Niet alle leerlingen uit het beroepssecundair onderwijs bereiken echter de volwassen vorm van abstract denken die nodig is om in gedachten op allerlei gebied te kunnen experimenteren met wat mogelijk en voorspelbaar is. Ideologische opvattingen, beroepskeuze, relatiepatronen en leefstijlen blijven bij een aantal van deze leerlingen een gevolg van hier-en-nu-ervaringen, waarbij weinig rekening wordt gehouden met de toekomst op langere termijn.

Voor het begrijpen blijven ze sterk aan het concrete, de eigen ervaring, en het eigen handelen gebonden. Ze hebben moeite om wat ze geleerd hebben over te dragen op andere situaties.

Doorgedreven technieken kan men beter vervangen door gevarieerde herhalingen van basisvaardigheden. Hun interesse gaat vooral uit naar die activiteiten die op het ogenblik populair en ‘in de mode’ zijn.

2.3.3
Socio-affectieve attitudes 

Veel leerlingen uit het beroepssecundair onderwijs hebben in de loop van hun schoolloopbaan één of meer jaren schoolachterstand opgelopen. Een niet onbelangrijk aantal is schoolmoe. Nog meer dan in andere onderwijsvormen worden in deze periode door het milieu nieuwe eisen gesteld om te gaan functioneren als volwaardig individu, om zelfstandigheid te verwerven op financieel, sociaal en emotioneel vlak, om een opleiding te voltooien.

De kloof tussen schoolcultuur, thuiscultuur en de invloed van vrienden buiten de school is groter dan in andere onderwijsvormen.

Een correcte, niet autoritaire, niet betuttelende houding is niet alleen noodzakelijk om hun zelfbeeld en positieve gerichtheid te ondersteunen, maar ze is eveneens een voorwaarde om als leerkracht een vertrouwensrelatie met deze leerlingen op te bouwen die het mogelijk maakt de hierna beschreven doelstellingen te bereiken.

3
Het onderwijs

3.1
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.

3.1.1
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. 
3.1.2
Leerplan 

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

Op dezelfde basis worden aangepaste didactische wenken uitgewerkt.

3.2
Opdrachten van het gewoon voltijds secundair onderwijs

3.2.1
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 .

Meer recent heeft ook het Vlaams Parlement zich uitgesproken over de noodzaak van een volwaardige vorming.  In een resolutie van 28 januari 1998 stelt het parlement dat 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.  Vervolgens 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 beroepsbeoefenaar.  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 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.

3.2.2
Recht doen aan verschillen: zorgbreedte

Het secundair onderwijs heeft als opdracht om jongeren een volwaardige vorming aan te bieden, rekening houdend 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 persoonsgebonden 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.

3.2.3
Ontwikkelen van het zelfconcept van leerlingen

Om zichzelf optimaal te ontwikkelen, moeten leerlingen beschikken over een realistisch zelfconcept.  Dit wil zeggen 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.

3.2.4
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 externe 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 de vakoverschrijdende eindtermen bieden mogelijkheden om de ontwikkeling en de verfijning van het keuzeproces te bevorderen.

3.2.5 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 om 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 in alle onderwijsvormen om de volgende redenen duidelijker en scherper geprofileerd.  Een gedifferentieerd systeem zorgt er voor dat alle leerlingen op een aangepaste manier een diploma secundair onderwijs of een studiegetuigschrift kunnen halen (minder drop-outs) en het zorgt ook voor minder zittenblijvers.  In de derde graad wordt , afhankelijk van de onderwijsvorm, de klemtoon gelegd op beroepskwalificaties die door het socio-economisch veld aanvaard zijn en/of op doorstroming naar het hoger onderwijs.

3.4 Specifieke klemtonen in het BSO

Het beroepssecundair onderwijs (BSO) wil jongeren vormen tot bekwame vakmensen. Deze opdracht wordt gerealiseerd in het fundamenteel gedeelte van de optie.

Daarnaast streeft het beroepssecundair onderwijs de hoogst haalbare ontwikkeling van het persoonlijk potentieel na zodat jongeren hun plaats kunnen innemen in het sociaal-cultureel en sociaal-economisch leven. Een stevige persoonsvorming laat hen toe duidelijke keuzes te maken en zich weerbaar op te stellen. De decretale basisvorming moet in deze voldoende uitdagende doelen bevatten.

Andere doelen ontstaan vanuit de specifieke opdracht van het fundamenteel gedeelte van de optie, dit wordt ingevuld vanuit de eigenheid van de beroepsgerichte vorming. In het fundamenteel gedeelte worden de doelen afgestemd op het profiel van de studierichting. Ze zijn daarom sterk gedifferentieerd.

4
Algemene doelstellingen 

In voorbereiding op de arbeidsmarkt streeft het specialisatiejaar naar een praktische verdieping waar de aangeleerde kennis, vaardigheden en attitudes aanwendbaar zijn in keukens waar speciale gerechten een grote impact hebben.

Meer specifiek met producten en nieuwe kooktechnieken uit specifieke regionale keukens en producten uit de internationale keuken.

Een efficiënte werking van een keuken is een basisvoorwaarde om een commercieel en klantgericht bedrijfsbeleid te voeren.

De opleiding besteedt extra aandacht aan de technologische vernieuwingen, en de steeds complexer wordende hygiëne- en warenwetgeving inzake voedingsmiddelen die een alternatief kunnen bieden voor de traditionele keuken.

De opleiding heeft tot doel kwaliteit te garanderen, de zin voor verantwoordelijkheid tegenover de klanten te ontwikkelen en zeer resultaatgericht te werken.

De leerlingen hebben de mogelijkheid om in een zeer specifieke tak van het horecabedrijf hun kennis in de praktijk te brengen.

De praktische kennis en vaardigheden worden verfijnd en verder uitgediept op het vlak van:

· alternatieve producten

-
kwaliteit en kwantiteit (snelheid, volume, beheersingsniveau)

-
relatiebekwaamheid binnen en buiten een team

· veiligheid, hygiëne, ergonomie, milieubewustzijn

· klantvriendelijkheid en klantgerichtheid specifiek naar de doelgroep

· bedrijfsvoering en management

· doelgericht informatie opzoeken op internet en verwerken 

Het daarbij beoogde ‘vaardig handelen’ vertaalt zich in o.m. volgende attitudes:

· zin voor nauwkeurigheid, organisatie en timing

· zin voor creativiteit

· zin voor samenwerking

· imagobewustzijn

· discretie en loyaliteit

· flexibiliteit en omgaan met stress

· economisch en prijsbewust handelen

· zelfstandig kunnen plannen en uitvoeren

· verantwoordelijkheid opnemen
· durf aan de dag leggen, zin voor initiatief

· zichzelf kunnen evalueren en perfectie nastreven

· esthetisch gevoel ontwikkelen met betrekking tot smaak, kleur, vormgeving, creativiteit en compositie van het eindproduct

· een kritische belangstelling aan de dag leggen ten overstaan van nieuwe trends

De praktische component.

De leerlingen kunnen zelfstandig werkzaamheden in de keuken uitvoeren met betrekking tot de planning, voorbereiding en uitvoering van speciale menu’s. Zij worden op de specifieke beroepswereld voorbereid door stage in de sector.

De sociaal-communicatieve component.

Sociaal-communicatieve vaardigheden worden in dit specialisatiejaar verder uitgediept en verfijnd.

Uitwerken van recepten voor klanten met specifieke noden.

De technische component (grondstoffen, uitrusting, specifiek materieel)

ondersteunt altijd de praktische component.

De commerciële component.

De leerlingen krijgen meer inzicht in bedrijfsmanagement. 

De leerlingen worden aangespoord om permanent op de hoogte te blijven van de nieuwe tendensen door o.a. bezoeken te brengen aan beurzen en firma’s, demonstraties, enz.

Algemene methodologische wenken

In dit specialisatiejaar ligt de klemtoon op de technische vakken, praktijk en stage.  De algemene vakken worden eveneens benaderd vanuit praktijkervaringen.

5
Algemene didactische wenken

5.1
Organisatie: samenwerking en werkvormen
In de aangeboden leerstof wordt er rekening gehouden met zowel de voorkennis en kunde van individu en groep, als met praktijkmogelijkheden van moment of periode. De werksituatie zal bij voorkeur zo levensecht mogelijk zijn of gecreëerd worden. De opleiding is hoofdzakelijk praktijkgericht.

De stage geeft de mogelijkheid om specifieke ervaringen te verwerven op het gebied van specialiteitenrestaurant.

Zelfevaluatie is binnen deze studierichting zeker een must wil men zo vlug mogelijk kunnen remediëren. Individuele lacunes kunnen weggewerkt worden door middel van differentiatie.

5.1.1
Samenwerking

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

-
Het technische vak vormt één geheel met het praktijkvak en de stage. Daarom worden deze vakken in principe door dezelfde leerkracht gegeven.

-
Bij het opstellen van de jaarplanning wordt rekening gehouden met volgende elementen:

.
het reële lessenrooster, d.w.z. de wijze waarop de lesuren TV, PV en Stage in het rooster voorkomen;

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

.
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 creatieve wijze over het aantal lessen (lesuren) verdeelt. 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.

5.1.2
Didactische werkvormen

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

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

In PV en tijdens de Stage worden basistechnieken verworven, 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 interesse van de leerlingen;

-
soorten materiaal en technieken;

· het leerproces.

Overzicht van mogelijke didactische werkvormen:

	Aanbiedende werkvormen
	Doceervorm

Demonstratie

Vertellen

	Gespreksvormen
	Onderwijsleergesprek

Klasgesprek

Groepsdiscussie

	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


Voor een meer gedetailleerde begripsomschrijving van de aangehaalde werkvormen, suggesties bij het gebruik en de waarde ervan, verwijzen we naar het boek:

‘Leren en onderwijzen’, Roger Standaert en Firmin Troch, ACCO Leuven, 1998.

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 per vak. Deze nummering heeft geen implicaties voor de chronologie in de realisatie van de doelstellingen. 

Kolom 2: 
Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen (tekst in vet en omrande kader)

Deze geven de eigen doelstellingen weer die gericht zijn op het vak. 

Leerinhouden (onder de doelstellingen)

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;

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),…

-
informatie- en communicatietechnologie: ICT

-
intercultureel onderwijs: ICO

· taalbeleid: TA.BE

· het gelijke onderwijskansenbeleid: GOK

	TV HOTEL
	6u

	Bedrijfsmanagement
	2

	Drankenleer in de gastronomie
	2

	Technologie speciale bereidingen
	2
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Algemene vakdoelstellingen
· Verantwoord kunnen aankopen en een degelijk stockbeheer kunnen realiseren.

· De diverse formaliteiten bij het opstarten van een zaak kunnen vervullen.

· Een verantwoorde materiaalkeuze kunnen maken.

· Gebruik kunnen maken van moderne communicatiemiddelen.

· Diverse taken kunnen uitvoeren met zin voor orde en nauwkeurigheid, verantwoordelijkheid en teamgeest.

· Elementair inzicht verwerven in de financieel-economische situatie van het restaurantbedrijf. 

· De elementaire regels van budgettering, aankoop, verkoop, voorraadbeheer en dergelijke vlot kunnen toepassen.

· De begincapaciteiten van de leerlingen vergroten om meer slaagkansen te kunnen bieden bij het opstarten en/of uitvoeren van een zelfstandige bedrijvigheid.

· Kunnen rekening houden met de elementaire regels van marketing.

· Gestructureerd en strategisch te werk kunnen gaan.

· Oog hebben voor het omgaan met producten op een milieuvriendelijke manier.

· De kostprijs kunnen berekenen door adequaat te kunnen werken met ICT.

· Aan zelfevaluatie doen en bijsturen indien nodig; een evaluatie kunnen maken van een productassortiment.

· Een hygiënebeheersingsplan kunnen toepassen (HACCP).

Algemene methodologische wenken

Aandacht besteden aan praktische meertaligheid door samen te werken met de Algemene Taalvakken.

Klasgesprekken en debatten waarbij de leerlingen begeleid worden en tot de juiste besluitvorming gestimuleerd worden zijn noodzakelijk.  Zelfevaluatie is hierbij een belangrijk hulpmiddel.

Coördinatie tussen de PV Praktijk, Stage en TV Hotel is noodzakelijk om  het leerproces goed te sturen.

Extramuros-activiteiten inlassen b.v. bezoek aan wijngebieden, wijnhandelaars, leveranciers, uitnodigen van gastspreker en hun (luxe)productgamma laten voorstellen.  Allerlei producten degusteren en vergelijken.

Uitwerken van vergelijkende opdrachten zoals; catalogi vergelijken en een warenonderzoek uitvoeren; kosten/baten vergelijkingen; marktaanbod vergelijken;……
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	Nr.
	Leerplandoelstelling en leerinhoud
	Code
	B/U
	Didactische wenken en hulpmiddelen
	Link

	1
	Op een verantwoorde wijze uitrusting en machines kunnen kiezen.
	EDV
	B
	
	

	
	Aandacht besteden aan: o.a.

· prijs/kwaliteit

· capaciteit

· gebruiksvriendelijkheid

· ergonomie

· variabiliteit

· rendabiliteit

· onderhoudsvriendelijkheid

· onderhoudskost

· veiligheid

· efficiënte keukeninrichting

· onderhoudscontracten
	Gebruik maken van catalogus, opzoekingwerk via ICT.

Bezoek brengen aan beurzen en fabrikanten.

Aandacht besteden aan mogelijke aankopen op een 2de handsbeurs.

Wijzen op het ergonomisch werken.

Mogelijke leasingaankopen bespreken.

Opstellen van toestellen in de keuken: begrippen verklaren o.a. routing, rationalisatie, geplande productie, gastronomie.
	ICT

SOC

LER

GEZ

TA.BE

	2
	De basisbegrippen beheersen voor een correct hygiënebeheersingsplan in de horeca.
	EDV
	B
	
	

	
	Hygiëne en HACCP-werking:

· Risicoanalyse

· Determinatie kritische controlepunten (CCP’s)

· Specifieke criteria en toegelaten afwijkingen

· Ontwikkelen en implementeren van een controle beheersingssysteem

· Opstellen en implementeren corrigerende maatregelen

· Registratie

· Verificatie
	Aan de hand van oefeningen, in samenwerking met de gegeven praktijk, controles uitvoeren op de geleverd grondstoffen (controle op versheid, temperatuur).

Fiches leren maken en up-to-date bijhouden.

Controle bij de ontvangst van een levering in de school.

Gebruik maken van de “Gids voor de goede Hygiënepraktijken”.
	PV

ICT

LER 

PV

GEZ

	3
	Een registratie kunnen maken van het hygiënebeersingsplan in de keuken.
	EDV
	B
	
	

	
	Registratie
	ICT-toepassingen.

In samenwerking met PV Praktijk.
	ICT

PV

	4
	Een correct en bewust aankoopbeheer kunnen toepassen.
	EDV
	B
	
	

	
	De productselectie

Hoeveelheidsbepaling

Prijzenselectie
	Specifiek naar verse producten.

Berekenen van minimumvoorraad, maximumvoorraad, te bestellen hoeveelheid.

Aan de hand van een “prijsvergelijkingstabel”.

Een voorbeeld van een aankoopspecificatie voor b.v. vis of vlees maken
	ICT

WIS

LER

	5
	Leveranciers kunnen selecteren en doelgericht kunnen bestellen.
	EDV
	B
	
	

	
	Leverancierskeuze

Het plaatsen van een bestelling
	Bespreking van diverse inkoopmethoden: vooral met betrekking tot verse en (luxe) producten.

B.v. seizoengebonden en marktgebonden.
	TA.BE

	6
	De goederen op een optimale wijze kunnen ontvangen en beoordelen.
	EDV
	B
	
	

	
	Voorraadbeheer:

· het ontvangen van de goederen

· verwerken en sorteren van verpakking en leeggoed
	Administratieve verwerking + controle inkomende goederen.

Gebruik maken van een checklist.


	LER

	7
	De producten op een verantwoorde wijze kunnen stockeren op hun specifieke plaats.
	EDV
	B
	
	

	
	Stockeren van de goederen:

· koelruimten, magazijn
	Eigenschappen van een goed magazijn en koelinstallaties.
	

	8
	Een efficiënt voorraadbeheer kunnen uitbouwen en opvolgen van de stock. 
	EDV
	B
	
	

	
	Uitgifte van goederen uit het magazijn

Berekenen van een voorraadrotatie
	Het aantal dagen in voorraad.

Administratieve verwerking, interne bestelbon, fifo-systeem.
	LER

	9
	Op een adequate wijze kunnen reageren bij het behandelen van klachten.
	EDV
	B
	
	

	
	Klachtenbehandeling:

· reacties van ontevreden klanten

· klachtenbeleid en klachtencultuur van de organisatie
	Nooit in discussie gaan met de klant.

Rollenspel met een ontevreden klant.
	TA.BE

SOC

NED

ENG

FRA

	10
	Het belang van marketing in de horeca kunnen omschrijven.
	EDV
	B
	
	

	
	Marketing in de horeca

De marktanalyse en het marketingconcept

De marketingmix

De levensloop van een product

Het imago van een restaurant

De concurrentie


	Toepassing op een klassiek restaurant a.d.h.v. een marktstudie.

De 6 p’s.

Extern imago, productimago, service imago.
	LER

	11
	Een interne kwaliteitscontrole kunnen toepassen.
	EDV
	B
	
	

	
	Voeding- en drankencontrole:

o.a. 

· het nut

· argumenten voor en tegen

· het opstellen van een technische fiche
	In een klein en groot restaurant.

Correcte invoering van ingrediënten, hoeveelheden en eenheden.
	

	12
	Aan de hand van technische fiches een kostprijsberekening kunnen opstellen.
	EDV
	B
	
	

	
	Kostprijsberekening

Verkoopprijsberekening
	Toepassingen met ICT.

Registratie verkoop potentiële voedingskost, actuele voedingskost.

Te treffen maatregelen om de actuele voedingskost bij te sturen.
	ICT

LER

	13
	Onafhankelijke factoren die de verkoopprijs bepalen kunnen toelichten.
	EDV
	U
	
	

	
	Onafhankelijke factoren o.a.: concurrentie, imago, publiekstrekker, personeelskost, psychologische prijsdrempel
	A.d.h.v. concrete voorbeelden.
	LER

	14
	Kostencontroles in het restaurant kunnen uitvoeren en interpreteren. 
	EDV
	B
	
	

	
	Portionering van producten + kostenfactuur
	Maten en gewichten, het eetbaar deel, afvalpercentage, slinkfactor.
Een concrete portioneringstest van b.v. vis, vlees, enz.
	

	15
	Kunnen inspelen op de parameters om de verkoop te bevorderen.
	EDV
	B
	
	

	
	Aantrekkelijke restaurant- en wijnkaarten: prijs-kwaliteitsverhouding

Dag-, maand- en seizoenmenu’s

Suggesties

Meten en evalueren van de geleverde kwaliteit
	“Suggestive sales”, ‘trend cards”, suggestiebord, …

“Table visit”, vragenlijst, “competition shopping”, “mistery guest”, persoonlijk interview, …

Gebruik van een concrete spelling en suggestieve taal bij het opstellen van een menu.

Een kritische analyse van een bestaande wijn- en restaurantkaart.
	LER

NED

	16
	Een evaluatie kunnen maken van een productassortiment of menu-engineering.
	EDV
	B
	
	

	
	Een restaurantkaart op een vaktechnische manier leren opstellen

Kritische analyse van een restaurantkaart

Bondige bespreking van diverse soorten restaurantkaarten in functie van het assortiment

Productevaluatie of ‘menu-engineering’
	Verschillende kaarten vergelijken en bespreken.

Basisbegrippen.
	

	17
	Aan de hand van de verkoop gerechten kunnen catalogeren.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· winnaars

· raadsels

· hardlopers

· verliezers
	Beoordelen van de gegevens en te plannen acties i.v.m. aankoop- en stockbeheer.

Verkoopsstatistieken en conclusies trekken en bespreken.
	ICT

LER

TA.BE

	18
	Het begrip IKZ kunnen omschrijven.
	EDV
	B
	
	

	
	Definitie

Begrip toepassen op verschillende terreinen:

· aankoop

· verwerking

· verkoop
	Uitgaan van concrete praktijksituaties.
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TV HOTEL: Drankenleer in de gastronomie

2u
Ten geleide
Voor dit vak baseren we ons op de basiskennis van de voorgaande jaren.

De doelstellingen en leerinhouden worden verder uitgediept i.f.v. het gebruik van dranken in de gastronomie.  Daar waar nodig kunnen vergelijkende degustaties ingebouwd worden.

Algemene vakdoelstellingen
· De nieuwe ontwikkelingen in vakliteratuur kunnen opvolgen.

· De belangrijkste wijngebieden en wijnen kennen en kunnen situeren.

· Kunnen omschrijven dat geografische situering, klimatologische omstandigheden en bodemgesteldheid een invloed kunnen hebben op de smaak en kwaliteit van wijn.

· De degustatie van wijnen kunnen beschrijven en gebruik in de gastronomie kunnen verantwoorden.

· De meest voorkomende alcoholische dranken kunnen situeren en hun specifieke eigenschappen en grondstoffen kunnen benoemen.

· Wijnen, alcoholische en niet-alcoholische dranken en gerechten in harmonie kunnen combineren.

· Economisch verantwoorde keuzes kunnen maken bij het combineren van wijnen en gerechten, rekening houdend prijs-kwaliteitsverhouding.

Algemene methodologische wenken

Het vak moet onderwezen worden in coördinatie met PV Praktijk Hotel en Stage Hotel.

Daar waar nodig gebruik maken van multimedia en opzoekingswerk via ICT-toepassingen. 

	
TV HOTEL: Drankenleer in de gastronomie
2u


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

	1
	De aan te wenden middelen bij het degusteren kunnen omschrijven.
	EDV
	B
	
	

	
	Voor wijnen en dranken

Infrastructuur en hulpmiddelen o.a. spuwemmer, spuwbak, specifieke verlichting, thermometer, glazen

De degustatiefiche
	Verwijzen naar de eigenschappen van een goed degustatieglas, degustatiefiche.

Sterk ruikende geuren verwijden o.a. parfums.

Degustatiefiche invullen i.v.m. geur, smaak, uitzicht, afdronk, gebreken.

Referentiearoma’s, -kleuren en –smaken gebruiken.

Aandacht hebben voor kurksmaak, oxydatie, kaamgist.
	LER

TA.BE

	2
	De technieken van degusteren kunnen toelichten en toepassen.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· chambreren/koelen

· ontkurken

· decanteren

· inschenken

· het walsen met het glas

· opeenvolgende stappen tijdens het degusteren


	Diverse toepassingen in coördinatie met PV Praktijk Hotel.

Verwijzen naar degustatietemperatuur.
	PV

TA.BE

LER

	3
	De wijnen kunnen situeren en bespreken a.d.h.v. degustaties.
	EDV
	B
	
	

	
	Vergelijkend degusteren van diverse wijnen uit een bepaald gebied:

· aantonen van de invloed van klimatologische omstandigheden voor zover deze een invloed hebben op de smaak en de kwaliteit van de wijn

· de typische kenmerken van de betrokken streek en druivensoorten

· de degustatie van een aantal wijnen, met bespreking van kleur, geur, smaak

· prijs en kwaliteit vergelijken
	Werken in coördinatie met PV Praktijk.

Een individuele en geleide degustatie uitvoeren.

Gebruik maken van ICT.

Marktevolutie volgen.

Degusteren van minder gekende wijntypes en wijnstreken.
	PV

TA.BE

ICT

SOC

	4
	Specifieke behandelingen en hun typische smaakkenmerken kunnen situeren.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· strowijn

· ijswijnen

· vin jaune

· natuurlijk gezoete wjn

· laattijdige oogst

· edele rotting

· champagne en mousserende wijn
	Diverse experimenten met dranken in gerechten.

Werken in coördinatie met PV Praktijk Hotel en Stage Hotel.

Aandacht hebben voor prijs/kwaliteit en gebruik in de gastronomie.
	Stage

	5
	Dranken kunnen situeren, onderscheiden en vergelijken.
	EDV
	B
	
	

	
	Alcoholische dranken, distillaten op basis van o.a. fruit, suiker, granen, zetmelen

Likeuren op basis van o.a. kruiden en specerijen


	O.a. Calvados, Armagnac, Cognac, w(h)isk(e)y, eau de vie, aquavit, grappa.

Degusteren en/of vergelijken o.a. Chartreuse, Elexir d’Anvers, sinaasappellikeur, w(h)isk(e)y-likeur, Elexir de Spa.


	

	6
	Niet-alcoholische dranken kunnen opnoemen en functioneel kunnen gebruiken in de keuken.
	EDV
	B
	
	

	
	Alternatieven en afleidingen van koffie’s, thee’s en infusies

Alternatieven en afleidingen van diverse waters en frisdranken

Verse vruchten- en groentensappen
	Marktevolutie volgen.

Prijs-kwaliteitsvergelijking maken.

Aandacht hebben voor gerechten van andere culturen.
	ICT

SOC

ICO

	7
	De wijnen en dranken in harmonie met en in gerechten kunnen nastreven.
	EDV
	B
	
	

	
	Klassieke combinaties

Alternatieve  combinaties
	Inventief omgaan met combinaties.

Samenstelling en combinatie van vreemde gerechten.

Eenzelfde gerecht met verschillende dranken bereiden en serveren.

Gebruik maken van multimedia.

Smaak, kwaliteit, prijsvergelijking maken.

Gastsprekers uitnodigen.
	LER

ICT

GEZ

SOC

	8
	Combinaties in functie van ingrediënten en dranken kunnen verantwoorden.
	EDV
	B
	
	

	
	Smaak

Kleur

Gezondheid
	O.a. roken, grillen, …

Oog hebben voor niet realiseerbare combinaties.

B.v. Kruiden, groenten- en fruitsoorten, technieken o.a. roken, grillen.


	GEZ

LER

TA.BE

	9
	Verantwoord gebruik van de gekozen dranken en hoeveelheid kunnen toelichten.
	EDV
	B
	
	

	
	Prijs/Kwaliteit en hoeveelheid in functie van het gebruik
	Werken in coördinatie met PV Praktijk Hotel en Stage.

Eenvoudige prijsanalyse uitwerken.

Het verschil in prijs en kwaliteit aantonen van diverse dranken uit verschillende streken en landen.
	Stage

LER

TA.BE

ICO


	TV HOTEL
	6u

	Bedrijfsmanagement
	2

	Drankenleer in de gastronomie
	2

	Technologie speciale bereidingen
	2



TV HOTEL: Technologie speciale bereidingen
 2u
Algemene vakdoelstellingen
Het is noodzakelijk om deze leerstof in coördinatie met PV Praktijk Hotel te onderwijzen daar de theorie volledig moet worden afgestemd op de praktijk.

· De specifieke producten op een veilige, verantwoorde en milieuvriendelijke manier kunnen situeren en hun gebruik verduidelijken.

· Verwerkingsmogelijkheden kunnen situeren en toelichten met gebruik van het juiste materieel, gereedschap en technieken.

· Bereidingen kunnen herkennen en benoemen en de voor- en nadelen ervan aantonen.

· Diverse gerechten kunnen bespreken rekening houdend met kostprijs, uitvoering en budgettering.

· Het materieel en grondstoffen voor specifieke bereidingen kunnen kiezen en de keuze verantwoorden.

· Diverse technieken en bereidingswijzen voor specifieke gerechten en bereidingen kunnen onderkennen.

· Theoretische en praktische inzichten verwerven in de organisatie en het beheer, aandacht hebben voor technologische vernieuwingen en de socio-culturele veranderingen met hun impact op de horecasector.

· Een kritische belangstelling aan de dag kunnen leggen ten overstaan van nieuwe tendensen in de keuken.

· Originaliteit en creativiteit combineren met klant- en marktgevoeligheid.

· Mogelijke fouten kunnen ontdekken en oplossingen aanreiken.

· Kunnen aantonen hoe men veilig en hygiënisch te werk gaat, steunend op de vigerende reglementering (HACCP). 
Algemene methodologische wenken

Deelname aan zoveel mogelijk interne en externe vakactiviteiten is wenselijk.

Contacten leggen met de bedrijfswereld.

Bereid zijn om gerichte nascholingen te volgen in verband met de heersende tendensen en nieuwe technieken.

Adequaat kunnen werken met ICT.

Extramuros activiteiten organiseren onder de vorm van bezoeken aan markten, beurzen, evenenementen, enz.

	
TV HOTEL: Technologie speciale bereidingen
2u


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

	1
	De verschillende basisprincipes en de specifieke bereidingstechnieken kunnen verwoorden.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a. 

· Grillen/grillen boven houtskool

· roosteren, ovenroosteren

· roerbakken of wokken

· regenereertechnieken

· vacuümgaren

· binden door middel van afkoeling

· stomen/boven fumets

· warm roken

· koud roken

· marineren

· garneren
	Maken van bereidingsschema’s.

Aanduiden welke producten zich lenen tot welke bereiding.

Gebruik van goede technieken i.f.v. de gezondheid bij o.a. het grillen boven houtskool.

Aandacht besteden aan gebruikte rookaroma’s.
	LER

TA.BE 

GEZ

	2
	De verschillende basistechnieken kunnen integreren aangepast aan het gerecht.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· versnijden

· marineren

· rijpen

· pekelen

· konfijten

· drogen

· vermalsen 
	Typische versnijdingen: o.a. inciser

Specifieke manieren.

Kazen,  verschillende hamsoorten.

Fruit, groenten, vlees.

Afhankelijk van de grondstof o.a. vis, groenten, fruit.

Afhankelijk van de grondstof.

Proefondervindelijk verschillen vaststellen.

Prikken,  kloppen, (enzymes van de papaya vermalsen).  Bespreken van het gebruik van papayapoeder in bepaalde landen.
	LER

TA.BE

ICO

	3
	Specifieke grondstoffen en smaaktendensen kunnen herkennen en omschrijven. 
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· vlees, wild en gevogelte

· vis-, schaal- en schelpdieren

· groenten en fruit (exotisch)

· deegwaren en rijst

· zuivel en zuivelproducten

· kruiden, specerijen en aromaten


	Kostprijsbewust kiezen.

Ook schaal- en schelpdieren.

Invloeden uit diverse landen, religies en socio-cultureel gebonden.

Bezoek brengen aan etnische winkels, gastkoks uitnodigen, demonstraties.


	TA.BE

LER

ICO

SOC

	4
	De specifieke grondstoffen kunnen kiezen in functie van het gebruik.
	EDV
	B
	
	

	
	Prijs/kwaliteit verhouding
	Aandacht vestigen op de juiste keuze van de grondstoffen volgende bereiding.
	LER

	5
	Diverse bereidingen kunnen omschrijven.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· koude gerechten

· warme gerechten

· soepen

· hoofdgerechten
· desserten
	De regionale en streekgebonden keuken.

De internationale keuken: een combinatie van regionale, streekgebonden, internationale en vegetarische keuken.

Aandacht besteden aan de gevolgde werkwijze.


	TA.BE

ICO

        LER

	6
	Specifieke dresseertechnieken en presentatievormen kunnen herkennen en benoemen.
	EDV
	B
	
	

	
	Presentatievormen: o.a.

· caquelon

· tajine en stoomkorf

· op verschillende vormen van borden en schotels

· in buffetvorm

Dresseertechnieken: o.a.

· in waaiervorm

· trapsgewijs
	Informatie opzoeken via ICT.

Aandacht hebben voor meerdere culturen.
	ICT

ICO

	7
	Decoratiemateriaal doelbewust kunnen kiezen.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· themagebonden

· seizoengebonden
	Decoratiezaken bezoeken, etalagist uitnodigen.

Werken in schoolprojecten.
	ICT

SOC

TA.BE

	8
	Fouten bespreken en maatregelen aanreiken om ze te voorkomen of indien mogelijk bij te sturen. 
	EDV
	B
	
	

	
	O.a.:

· bereiding

· verwerking

· afwerking


	Een lijst van mogelijke fouten opstellen en bespreken.

Daar waar mogelijk suggesties doen om fouten bij te sturen.
	TA.BE

LER

	9
	De specifieke toestellen nodig voor bepaalde bereidings-technieken kunnen benoemen.
	EDV
	B
	
	

	
	Toestellen in functie van de bereidingswijze en technieken
	Bezoek brengen aan firma’s, beurzen, markten, enz.

In samenwerking met PV Praktijk en Stage.

Werken in coördinatie met TV Hotel: Bedrijfsmanagement.
	SOC

PV Stage

TV

ICT

	10
	Het veilig en hygiënisch werken kunnen omschrijven.
	EDV
	B
	
	

	
	Bespreken van risicoanalyse en kritische controlepunten (HACCP), een risicoanalysefiche opstellen en analyseren

Aantonen dat iedereen zijn verantwoordelijkheid moet kunnen nemen i.v.m. veiligheid en hygiëne


	Een toepassing van een hygiënebeheersingsplan uitwerken en voor diverse werken in coördinatie met PV Praktijk Hotel.

B.v. niet naar vallende messen grijpen, niet naar warme schotels grijpen, temperatuursnormen respecteren.

Opzoeking via internet over bedrijfsprojecten inzake veiligheid en hygiëne.

Aantonen via videofragmenten.
	GEZ

PV

TA.BE

LER

ICT




	PV PRAKTIJK HOTEL
	8u

	Praktijk Keuken

Studiereizen, bedrijfsbezoeken en seminaries





PV PRAKTIJK HOTEL
8u
Algemene vakdoelstellingen
· Diverse gerechten kunnen samenstellen rekening houdend met kostprijs, uitvoering en  en budgettering.

· Apparatuur en bereidingswijzen voor specifieke gerechten kunnen kiezen en gebruiken, de juiste technieken kunnen toepassen.

· Theoretische en praktische inzichten verwerven in organisatie en beheer, aandacht hebben voor technologische vernieuwingen en de socio-culturele veranderingen met hun impact op de horecasector.

· Restverwerking op een efficiënte wijze kunnen uitvoeren.

· Originaliteit en creativiteit combineren met klant- en marktgevoeligheid.

· Beschikken over de vereiste attitudes, communicatieve en sociale vaardigheden: kunnen werken op een economisch verantwoord tempo, in teamverband, milieubewust, veilig en ergonomisch.

· De ingeoefende gerechten kunnen combineren, eventueel in een buffet.

· Mogelijke fouten kunnen ontdekken en herstellen.

· Milieubewust kunnen omgaan met afvalverwerking.

· Veilig en hygiënisch kunnen werken in functie van de vigerende reglementering (HACCP).

Algemene methodologische wenken

Waar mogelijk wordt gebruikt gemaakt van ICT-toepassingen.

Extramuros activiteiten organiseren onder de vorm van bezoeken aan markten, beurzen, evenementen, enz.

Tijdens de lessen PV Praktijk wordt er dieper ingegaan op de individuele ervaringen van de leerlingen tijdens de stage i.v.m. leerinhouden, nieuwe tendensen en nieuwe technieken.

Meerdere doelstellingen en leerinhouden zijn reeds in de vorige leerplannen van de  3de graad BSO aan bod gekomen.  In dit leerplan moet de leerstof als specialiteitenleerstof bekeken worden, men dient bijgevolg een grotere perfectie en inventiviteit na te streven.

	
PV PRAKTIJK HOTEL: praktijk keuken


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

	1
	Stageprestaties kunnen verantwoorden.
	EDV
	B
	
	

	
	Evaluatie activiteitenlijst

Remediërend werken
	In coördinatie met Stage.

De persoonlijke situaties die de leerlingen op hun stage ondervinden worden klassikaal besproken.  De leerlingen wisselen hun informatie, opgedaan tijdens de stage, met de andere leerlingen uit. 
	TA.BE

Stage

SOC

	2
	Basisbereidingen kunnen uitvoeren.
	EDV
	B
	
	

	
	O.a. soepen, sauzen, fonds
	Toetsen naar de reeds verworven voorkennis en vaardigheden uit voorgaande jaren.

Een buffet realiseren waarin verschillende technieken aan bod komen.
	TA.BE

LER

ICT

	3
	De geproduceerde producten op een verantwoorde en creatieve wijze kunnen combineren en aanbieden.
	EDV
	B
	
	

	
	In menu’s en buffetten voor o.a. 

· ontbijt/Brunch

· diverse gelegenheden

· volgens seizoen
	Borden en serveerschotels aanpassen aan de bereidingen.

Themagericht werken.

Werkschema opstellen.

Opzoekingswerk via ICT.

Een buffet realiseren waarin verschillende technieken aan bod komen.

Originele garneer- en dresseertechnieken.


	ICO

LER

         ICT

	4
	Kunnen inspelen op gewijzigde eetpatronen of vragen van de klant.
	EDV
	B
	
	

	
	Vegetarisch

Internationale invloeden

Klantgericht
	Detecteren en toepassen van eigentijdse keukentrends.
	SOC

LER

	5
	Specifieke bereidingstechnieken vlot kunnen toepassen.
	EDV
	B
	
	

	
	Specifieke versnijdingstechnieken

Gebruik van specifiek materieel en grondstoffen

Specifieke technieken zoals :

o.a.

· grillen/grillen boven houtskool

· roosteren, ovenroosteren

· roerbakken of wokken

· regenereertechnieken

· vacuümgaren

· binden door middel van afkoeling

· stomen/boven fumets

· warm roken

· koud roken

· hard roken

· marineren

· garneren
	De keuze van de diverse gerechten en bereidingen bepaalt meestal de toe te passen technieken en bereidingswijzen, het materiaal en grondstoffen.

Opzoekingswerk via ICT.

Gastkoks uitnodigen, demonstraties.

Aandacht besteden aan het gebruik van het “hard roken” en de eventuele gezondheidsrisico’s.
	LER

ICT

GEZ

	6
	Grondstoffen kunnen herkennen, benoemen en verwerken.
	EDV
	B
	
	

	
	Vergelijken en combineren van meerdere inheemse en uitheemse producten
	Bezoek aan groothandel en (groot)markten.

Multiculturele marken en wijken bezoeken.
	SOC

TA.BE

ICO

	7
	Smaaktendensen kunnen opvolgen.
	EDV
	B
	
	

	
	Voor: o.a.

· vlees, wild en gevogelte

· vis-, schaal- en schelpdieren

· groenten en fruit (exotisch)

· deegwaren en rijst

· zuivel en zuivelproducten 

· kruiden, specerijen en aromaten

in volgende bereidingen: o.a.

· grillbereidingen, -gerechten en -technieken

· visbereidingen en -gerechten

· wildbereidingen

· de regionale en streekgebonden keuken

· de internationale keuken: een combinatie van regionale, streekgebonden en internationale keuken


	Kostprijsbewust kiezen.

Ook schaal- en schelpdieren.

Invloeden uit diverse landen, religies en socio-cultureel gebonden.

Bezoek brengen aan etnische winkels, gastkoks uitnodigen, demonstraties.


	LER

ICT

ICO

SOC

	8
	Diverse bereidingen kunnen uitvoeren.
	EDV
	B
	
	

	
	Voor: o.a.

· koude voorgerechten

· warme voorgerechten

· soepen

· hoofdgerechten
	Aandacht besteden aan de gevolgde werkwijze.
	LER

	9
	Hoteldesserten met de nadruk op speciale dessertbereidingen en –technieken kunnen toepassen.
	EDV
	B
	
	

	
	Voor: o.a.

· koude nagerechten

· warme nagerechten
	Aandacht besteden aan de gevolgde werkwijze.
	LER

	10
	Specifieke dresseertechnieken en presentatievormen kunnen uitvoeren.
	EDV
	B
	
	

	
	Diverse dresseertechnieken in verschillende vormen


	· O.a. borden, schotels, buffetten.
	LER

	11
	Decoratiemateriaal kunnen gebruiken en decoratietechnieken kunnen toepassen.
	EDV
	U
	
	

	
	O.a.

· themagebonden

· seizoengebonden
	Decoratiezaken bezoeken, etalagiste uitnodigen.

Werken in schoolprojecten. 
	ICT

LER

SOC

	12
	Fouten kunnen opsporen, vaststellen en maatregelen treffen om ze te voorkomen en indien mogelijk bij te sturen.
	EDV
	B
	
	

	
	Bij: o.a

· (voor)bereiding

· verwerking

· afwerking
	Een lijst van mogelijke fouten opstellen en bespreken.

Daar waar mogelijk gemaakte fouten bijsturen.
	LER

TA.BE


PV Praktijk Hotel: studiereizen, bedrijfsbezoeken en seminaries
In het kader van de opleiding in het specialisatiejaar “Specialiteitenrestaurant” is het een meerwaarde om o.a. volgende activiteiten te organiseren:

· productdemonstraties door een bedrijf op school

· het productieproces in een bedrijf bekijken en opvolgen

· degustaties

· geleide demonstraties

· (product-)informatie verwerven en gebruiken in de praktijk

· informatie i.v.m. de restaurantkaart invoeren en verwerken op school, eventueel opzoekwerk op het internet

· studiebezoek aan en bepaalde streek b.v. Bordeaux, Bourgogne, Elzas, Champagne, Toscane, Moesel, Nieuw-Zeeland, enz.

· gastdocenten uitnodigen om bepaalde thema’s uit te diepen

	STAGE HOTEL 
	6u

	Keuken





… (in te vullen door de school) STAGE Hotel: keuken
6u
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 dankzij de betrokkenheid van de bedrijfswereld.

Naast 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 en de werking van de sector;

· 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 een school niet voorhanden is;
· weerbaarheid te verwerven op algemeen vlak, via attitudevorming;
· zich passend te leren 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.

De stage in een specialiteitenrestaurant komt het werkelijkheidskarakter van de opleiding ten goede.  Op deze manier geraakt de leerling vertrouwd met het latere werkmilieu. 

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 het beroep om zich gemakkelijk te integreren in de bedrijfswereld.

· Eigen mogelijkheden en beperkingen onderkennen.

· Methodisch en procesmatig handelen.

· Stressbestendig kunnen werken.
· Zin voor organisatie, efficiëntie en kwaliteit ontwikkelen.

· Contactbereidheid en zin voor samenwerking ontwikkelen, in team kunnen werken.

· Commercieel denken bevorderen.
· In staat zijn informatie te verzamelen, te verwerken en te verstrekken aan potentiële klanten.

· Klant- en resultaatgericht kunnen werken.
· Veiligheids- en milieubewustzijn ontwikkelen.
· Verschillende vaardigheden en technieken alsook de theoretische, technische basiskennis geïntegreerd kunnen toepassen.

· Kunnen opkomen voor zichzelf en een eigen mening kunnen uiten.

· Sociale omgang en vaardigheden verder ontwikkelen, in team kunnen werken.

· Belang van een goed imago inzien.

· Kritisch ingesteld zijn voor de vernieuwende evoluties van de sector.

· De noodzaak van een perfecte samenwerking inzien.

· Verantwoordelijkheid kunnen nemen en in opdracht kunnen werken.

Beroepsgerichte doelstellingen en leerinhouden

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

· bedienen van diverse machines (zeker deze die op school niet aanwezig zijn b.v. industriële machines) o.a. steamers, snelkokers, vaattoestellen, inductie, pacojet. 

· hanteren van groot en klein materieel voor specifieke gerechten en bereidingen.

· meerdere technieken kunnen toepassen o.a. nieuwe kooktechnieken, rooktechnieken, stoomtechnieken, dresseertechnieken. 

· verwerken van diverse grondstoffen en producten, originaliteit en creativiteit kunnen combineren met klant- en marktgevoeligheid.

· het is aangewezen dat de leerlingen de procédés en vaardigheden i.v.m. specifieke bereidingen en het samenstellen van buffetten verwerft.

· verwerken van grote hoeveelheden;

· combinatie van à la carte en menuwerk.

· werkorganisatie en dienstverloop in de keuken en/of restaurant.

· kennis nemen van promotie- en adverteringstechnieken.

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, TV Hotel en 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 ertoe 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-roms 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 gedragsproblemen 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, 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 de andere vakken, zullen deze leerstrategieën voor hen beter renderen (zie instructiefiches ‘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.

- 
Bij aanvang van de les de structuur van de les op het bord weergeven; dit lesoverzicht de hele les laten staan.

- 
De structuur van het handboek (of de cursus) met de leerlingen bij aanvang van het schooljaar bekijken; aanduiden hoe deze structuur hen kan helpen bij het leren.

- 
De ‘buitenkant’ van teksten bekijken (lay-out, illustraties, …), de betekenis ervan laten verwoorden.

- 
De leerlingen actief met de schriftelijke leerstof laten bezig zijn: laten 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 onderwijsmethode.  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 presentatiecijfers.

Procesmatig evalueren:

er is een systematische progressie in de opbouw van kennis, inzicht, vaardigheden en vakattitudes nodig.

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, remediëring en differentiatie;

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

-
motiveert leerlingen voor de bijsturing van het eigen leerproces;

-
evalueert niet enkel op 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 vakgebonden.

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 leerplan vermeld en kunnen te maken hebben met bv. stiptheid, zorg, luisterbereidheid, inzet, 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.

11
Leermiddelen

11.1
Minimale materiële vereisten

11.1.1
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.

Voor het theoretisch gedeelte moet men kunnen beschikken over vakliteratuur; een TV met video en een PC met gepaste software, internetaansluiting en randapparatuur.

Waar het gaat om infrastructuur, is het evident dat de school beschikt over een aantal “werkplaatsen” en aanverwante ruimten die voldoen aan de eisen van de eetwarenreglementering; zoals voedingsmiddelenmagazijn, opbergruimte, leerlingenvestiaire met gelegenheid tot handenwassen, … Deze werkplaatsen (leslokalen) dienen uiteraard uitgerust te zijn met het noodzakelijk groot materieel zoals koelkasten, ovens en vuren, microgolfovens, werktafels, spoelbak/vaatwas, kookpotten en pannen, weegschaal, afsluitbare voorraadbakken en klein materieel zoals pollepel, schuimspanen, trechter, enz....

Het materieel moet voldoen aan alle wettelijke bepalingen, conform aan het hygiënebeheersingsplan (HACCP-normen).

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

11.1.2
Specifieke benodigdheden voor PV Praktijk Hotel

	Afvalrecipiënten
	Ijsroommachine
	Sauteuse

	Bain-marie
	Infraroodlampen
	Scharen

	Bakmatten
	Karaffen
	Schotel en allerlei vormen

	Bakplaten
	Kernthermometer
	Snijmachine

	Bar-benodigdheden
	Klopper-menger
	Snijplank

	Bestek
	Kookpannen
	Spatel

	Bindeernaald
	Lardeernaald
	Specifiek tafelgarnituur

	Borden
	Linnen
	Spuitzak + spuitmondjes

	Cloche
	Maatbeker
	Steekthermometer

	Combisteamer
	Magneetbord (bonnenhouder)
	Stoompan

Tajine

	Couscoussière
	Messen
	Thermometer

	Cutter
	Mixer
	Thermometer met infraroodspot

	Deegkrabber
	Pannen
	Vacuümmachine

	Deegrol
	Pastamachine
	Vergiet

	Dienmaterieel
	Peper- en zoutstelsel
	Vleesmolen

	Dienwagentje
	Porselein
	Weegschaal

	Dresseerspiegel
	Raspen
	Wokvuur

	Dresseervormen en ringen
	Rookoventje
	Wok

	Glazen
	Sauteerpan
	Zeven


11.1.3 Specifieke benodigdheden voor TV Hotel: Drankenleer in de gastronomie

Bar- benodigdheden

Dagkelder

Degustatieglazen

Dropstops

Kurkentrekker

Spuwemmer en spuwbak

Wijnkaraffen

Wijnkoeler

Wijnthermometer

Andere algemene benodigdheden

· milieubox voor klein chemisch afval

· accommodatie om klein glasafval te sorteren
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L’atelier de Joël Robuchon

23-6062-6

268-FF

De la Vigne à l’Assiette

23 6052 7  IX-95

Clos St. Denis

ISBN 90-209-4719-2

Fijnproeven in België

ISBN 90-6415-001 X

Culinaire encyclopedie

Elsevier, Amsterdam, 1996

Etiquette

Elsevier, Amsterdam

12.4 
Vakpers/culinaire pers

Bruneau in Brussel

ISBN 90-5856-038-4

Magazine

Club cuisine

COCQUYT, E.

Ambiance

Lakborslei 114

B-2100 Antwerpen 

Tel. 03 325 87 00

Fax. 03 324 38 79

DE BAUW, L.

De officiële horeca – l’Horeca officieel

Anspachlaan 111

B-1000 Brussel

Tel. 02 513 66 55

Fax. 02 513 87 58

DESMYTER, P.

Catering

Vlasstraat 17

B-8710 Wielsbeke

Tel. 056 60 73 33

Fax. 056 61 05 83

Thuries

Saisonnier

VAN REEPINGHEN, P.

De voedingsspecialist/métiers de bouche

Prekelindenlaan 163b

B-1200 Brussel

Tel. 02 736 57 15

Fax. 02 736 55 56

WITDOUCK, M.

Food & Meat Consult

Vlasstraat 17

B-8710 Wielsbeke

Tel. 056 60 73 33

Fax. 056 61 05 83

Wining&Dining

12.5
Periodieke publicaties

A.B.V.V. – Jongeren

Welkom (op het bedrijf in de vakbond)

Hoogstraat 42

1000 Brussel

De eetbrief, Nieuws over gezond en lekker eten

Uitg. NV BIBLIO

Brasschaatsesteenweg 308, 2920 Kalmthout

Dialoog – gezondheid

Braambeziënlaan 41

1180 Brussel

Dienst voor middenstand

Middenstandgids/Stad Antwerpen

Van Immerseelstraat 11-23

2000 Antwerpen

Tel. 03 231 87 30

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
Voeding

Stichting voor wetenschappelijke voorlichting op voedingsgebied

Den Haag

Voedingsinformatie

Voorlichtingsbureau voor de voeding

Den Haag

V.I.V.E.C.

Keizerlaan 21

1000 Brussel

12.6
CD-roms, video’s en softwareprogramma’s

Eerstehulpflop, een product van het Jeugd Rode Kruis

Vleurgatsesteenweg 98

1050 Brussel

Tel. 02 344 19 19 

en in samenwerking met de Jongerenbeweging van de Socialistische Mutualiteiten

EeetMeter eXtra

I.P.B.

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 

Tel. 02 515 03 15

Inhoud:
Intro



Lijstje met persoonlijke gegevens

Editor voedingsmiddelenlijs

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

Winencyclopedie cd-rom

Denada

www.kurkdroog.be

Gezien de uiterst snelle evolutie binnen het computergebeuren, zowel wat betreft de hardware als de software, is het weinig zinvol om veel titels op te geven van boeken en handleidingen daar deze binnen een paar maanden reeds achterhaald zijn.

Het is echter wel een feit dat de fabrikanten van hardware en software duidelijke handleidingen bijleveren die didactisch bruikbaar zijn. Bij de meeste programma’s zitten leerpakketten die van een beginsituatie uitgaan tot en met handleidingen voor gevorderden.

In de gespecialiseerde boekhandel zijn ook handboeken en leerpakketten te verkrijgen voor specifieke programma’s, op cd of op diskette.

12.7 Veiligheid, Milieu, Hygiëne en E.H.B.O.

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)

· Uitgverij 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

DERY, N.,

Veiligheid, gezondheid en ergonomie

Brochure van het Ministerie van tewerkstellingen arbeid, Brussel, 1990

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, Brusslel, 1995

Leermiddel Hygiënecode leidinggevenden in de horeca

Horeca Trainings- en adviesbureau, Nijmegen, 1996

Toepassing hygiënecode voor leidinggevenden in de horeca

SVH, Zoetermeer, 19936

· Veiligheidszakboekje

· Cd-rom “Codex Arbeidsveiligheid”

· “Milieucodex”

· AREI CD” (Algemeen Reglement op Elektrische Installaties)

Kluwer, Antwerpen

Vorming en informatie in veiligheid en ergonomie

Federaal Ministerie van Tewerkstelling en Arbeid, Brussel, D-1990-1205-54

Wegwijs voor de veiligheid in de horecasector

Commissariaat-Generaal voor de bevordering van de arbeid

Brussel, 1994

· Welzijn op het werk

· Tijdschrift “Doe het veilig”

· Veiligheidscontrolelijsten

Provinciaal Veiligheidsinstituut, Antwerpen

STRATEN, VAN DER

Hygiëne, arbeidsomstandigheden en milieu

Bohn Staffers Van Loghum, 1998

Uitgeverij Kluwer

VAN BELLE, C., e.a.

Hygiëne op de werkvloer

Die Keure, Brugge, 1998

VELT
Uitbreidingsstraat 392 C

2600 Berchem

Tel. 03 281 74 75

Fax. 03 281 74 76

e-mail: velt@village.uunet.be
12.8
Evaluatie

DECLERCQ, E., 

De rol van ouders in de studiebegeleiding van hun kind,

HLBG – Ouders Methode, Afl. 23, juni 1998 – 183

DE BLOCK A. – HEENE J., 

Attitudes en eindtermen
Standaard Uitgeverij, Antwerpen, 1997

DE BLOCK, A., 

Evaluatie van attitudes via observatie en gedragingen
De Sikkel, Antwerpen 1973

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 – 45

MEURISSE, E., 

Toetsvormen, vraagsoorten en beoordelingsschema’s, 

Handboek voor Leerlingenbegeleiding, 

Afl.25, februari 1999 – 183

STANDAERT, R., TROCH, F., 

Leren en onderwijzen, 

Acco, Leuven/Amersfoort 1998

TROCH, F., 

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

Acco, Leuven 1997
13
Bijkomende informatie

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
Brouwershuis

Grote Markt 10

1000 Brussel

Tel.: 02 511 49 87

Fax. 02 511 32 59

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






Uitgeverij

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




Uitgeverij

Kapelsestraat 222

2080 Kapellen

tel. 03 660 27 00

fax 03 660 27 01

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





Uitgeverij

Nijverheidsstraat 8

2150 Malle

tel. 03 312 86 30

fax 03 311 77 39

e-mail: info@desikkel.be
website: www.desikkel.be
Uitgeverij De Boeck




Uitgeverij

Belgiëlei 147a

2018 Antwerpen

tel. 03 285 72 00

fax 03 285 72 99

e-mail: uitgeverij@deboeck.be
website: www.deboeck.be
Wolters Plantyn




Uitgeverij

Santvoortbeeklaan 21


2100 Deurne

tel. 03 360 03 37 (39)

fax 03 360 03 30

e-mail: klantendienst@woltersplantyn.be
website: www.wpeu.be
Opmerking: Uitgaven vanaf januari 2002 enkel te bestellen in Nederland:

Wolters Nederland

Postbus 58

9700 MB Groningen

tel. 0031 50 522 69 22

e-mail: info@wolters.nl
website: www.wolters.nl
ThiemeMeulenhoff




Uitgeverij

(Beroepsonderwijs)

Postbus 19240

3501 Utrecht

tel. 0031 30 239 2 239

fax 0031 30 239 2 270

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




Uitgeverij

(Voortgezet Onderwijs)

Postbus 7

7200 AA Zutphen

tel. 0031 575 594 911

fax 0031 575 519 970

e-mail: info.avo@thiememeulenhoff.nl
website: www.thiememeulenhoff.nl
Colofon

Dit leerplan werd ontwikkeld door de leerplancommissie Specialiteitenrestaurant 3de jaar 3de graad BSO van OVSG met medewerking van vertegenwoordigers van de inrichtende macht Antwerpen en Brussel.

Dit leerplan werd gedeponeerd als

D/2004/7634/102
� 	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


� 	Vlaams Parlement, Resolutie betreffende de werkgelegenheid in Vlaanderen, -  Handelingen, 651 (1996 – 1997), 30 april 1997; 850 ( 1997 – 1998), 28 januari 1998.


� 	Voor de eerste graad was hierbij sprake van de muzisch-creatieve, de exact-wetenschappelijke, de verbaal-literaire, de technisch-technologische, de menswetenschappelijke en de ethisch-religieuze component.
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