
Basissessie leerplanimplementatie

7de leerjaar Grootkeukenkok

Welkom!



• Vragen bij filmpje?

• Eerste reacties of vragen na het doornemen van het leerplan?

• Belangrijke bronnen:

▪ Vakkenpagina per leerplan: 
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vakken-en-leerplannen 

▪ Themapagina 7de leerjaren: 
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-
graad/7de-leerjaren 

Vooraf

https://www.youtube.com/watch?v=D3-G6cSXT8Y
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vakken-en-leerplannen
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren
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Curriculumstructuur in modernisering



Zevende leerjaren
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Huidige onderwijsstructuur Modernisering so Doorstroom hoger onderwijs? 

7de specialisatiejaar bso 

➔Combinatie van algemene vorming 

en technische/praktische vorming

➔Diploma secundair onderwijs 

(toegang tot bacheloropleidingen 

hoger onderwijs)

7de leerjaar gericht op instroom arbeidsmarkt 

na behaalde OK3

➔Domeingebonden studierichting met 

beroepsgerichte specialisatie na behaalde 

OK3 

➔Beroepskwalificatie

Na 7de leerjaar gericht op instroom arbeidsmarkt:

➔Beroepskwalificatie

➔Geen bijkomende onderwijskwalificatie

Toegang tot graduaatsopleidingen op basis van OK3

Naamloos leerjaar bso 

➔Focus op algemene vorming

➔Diploma secundair onderwijs 

(toegang tot bacheloropleidingen 

hoger onderwijs)

7de leerjaar gericht op doorstroom hoger 

onderwijs

➔Domeinoverschrijdende studierichting met 

focus op algemene vorming

➔Diploma secundair onderwijs – 

onderwijskwalificatie 4

Diploma secundair onderwijs – onderwijskwalificatie 

4 (toegang tot bacheloropleidingen hoger onderwijs)

Se-n-Se in tso of kso

➔Focus op technische/praktische 

vorming

➔Certificaat

7de leerjaar gericht op instroom arbeidsmarkt 

na behaalde OK4

➔Domeingebonden studierichting met 

beroepsgerichte specialisatie na behaalde 

OK4

➔Beroepskwalificatie

Toegang tot bacheloropleidingen hoger onderwijs op 

basis van het eerder behaalde diploma secundair 

onderwijs – onderwijskwalificatie 4



Twee types
• Na de A-finaliteit
• Na de D/A-finaliteit

Duurtijd
• In principe 1, 2 of 3 semesters (afhankelijk van 7de leerjaar)
• In de regel 2 semesters, slechts uitzonderlijk 1 of 3 semesters
• Vastgelegd per 7de leerjaar in curriculumdossier (onderwijsverstrekkers)

Doelgroep
• Leerlingen die zich willen specialiseren in domein van hun initiële opleiding 

…
• In vertrouwde context en structuur secundair onderwijs
• Zie 3.4 Beginsituatie leerplan

Zevende leerjaar gericht op instroom 
arbeidsmarkt
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Zie https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-
tweede-derde-graad/7de-leerjaren (rechtstreekse link)

Inhoudelijke verwantschap

• Verwantschap binnen 

studiedomein en over 

studiedomeinen heen

• Vanuit A-finaliteit en D/A- 

finaliteit

• Ook voor 7de leerjaren waar nog 

geen leerplan voor ontwikkeld 

werd

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/download/content/06282027-8f59-4177-917f-a88b413d52b8/attachments/Inhoudelijke_samenhang_3de_graad_-_7de_leerjaren.pdf


Curriculum
• Specifieke vorming gebaseerd op doorgaans één beroepskwalificatie

• Levensbeschouwelijke vorming via LPD uit de krachtlijn zinrijk en geïnspireerd (GFL), te realiseren via
▪ Vak Godsdienst

▪ Vak (Beroeps)ethiek

▪ Vak Maatschappelijke oriëntatie

▪ Leerplan specifieke vorming

▪ Projecten

• Ruimte voor eigen inhoudelijke en didactische keuzes
▪ Verplichting om min. 28 wekelijkse lesuren in te richten

▪ Curriculum/minimummodellessentabel: 22 lesuren per week voor specifieke vorming (incl evt talen)

▪ Invulling extra ruimte bovenop 22 u = schooleigen keuze
• duaal leren

• werkplekleren/stage

• uitbreiding specifieke vorming

• complementaire leerplannen bv. Ondernemerschap, Maatschappelijke oriëntatie, Communicatie en interactie

Zevende leerjaar gericht op instroom 
arbeidsmarkt
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studierichting 7de jaar onderliggend BK niv BK duur # sem concordantie vanuit

Barman Barman
+ 2u Engels of Frans

4 1 Restaurantbedrijf en drankenkennis

Sommelier* Sommelier
+ 2u Engels of Frans

4 2 Restaurantbedrijf en drankenkennis

Chef de Partie Desserten, Gebak 
en Brood

Chef de Partie Desserten, 
Gebak en Brood
+ 2u Engels of Frans

4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant, 
Wereldgastronomie

Chef de Partie Groenten, Fruit en 
kruiden

Chef de Partie Groenten, 
Fruit en kruiden
+ 2u Engels of Frans

4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant, 
Wereldgastronomie

Chef de Partie Vis, Schaal- en 
Schelpdieren

Chef de Partie Vis, Schaal- en 
Schelpdieren
+ 2u Engels of Frans

4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant, 
Wereldgastronomie

Chef de Partie Vlees, Wild en 
Gevogelte

Chef de Partie Vlees, Wild en 
Gevogelte
+ 2u Engels of Frans

4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant, 
Wereldgastronomie

Kok* Kok
+ 2u Engels of Frans

4 2 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant, 
Wereldgastronomie

Grootkeukenkok* Grootkeukenkok
+ 2u Engels of Frans

4 2 Gemeenschapsrestauratie

Hotelreceptionist* Receptionist
+Engels of Frans (2) en een 
bijkomende moderne 
vreemde taal (1)

4 2 Hotelonthaal

* Duaal leren

_ Extra jaar gedoogperiode (knelpuntberoep) zie Pro-website en besluit VlaReg

LPC opgestart in mei ‘24

LPC worden opgestart in 1°semester ‘24 – ‘25

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/onderwijsplanning/gewoon-voltijds-secundair-onderwijs?scrollTo=_6393a59c
https://beslissingenvlaamseregering.vlaanderen.be/document-view/659CFD0FBF5DDCF96EDA8A2A


9

studierichting 7de jaar onderliggend BK niv BK duur # semconcordantie vanuit

Slager-Charcutier* Slager-Charcutier 4 2 Slagerij-fijnkosttraiteur

Culinair Slager* Culinair Slager 4 2 Slagerij en verkoopsklare gerechten, Banketaannemer-traiteur, Slagerij-
fijnkosttraiteur

Wild- en Gevogelteslager Wild- en Gevogelteslager 4 1 Slagerij en verkoopsklare gerechten, Slagerij-fijnkosttraiteur

Gespecialiseerd Verkoper Slagerij* Verkoper slagerij
+ 2u Engels of Frans

4 1 Slagerij en verkoopsklare gerechten, Slagerij-fijnkosttraiteur

Chocolatier* Chocoladebewerker 4 2 Banketbakkerij-chocoladebewerking

Suiker- en Marsepeinbereider Suiker- en Marsepeinbereider 4 1 Banketbakkerij-chocoladebewerking

Ijsbereider Ijsbereider 4 1 Banketbakkerij-chocoladebewerking

* Duaal leren

_ Extra jaar gedoogperiode (knelpuntberoep) zie Pro-website en besluit VlaReg

LPC opgestart in mei ‘24

LPC worden opgestart in 1°semester ‘24 – ‘25

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/onderwijsplanning/gewoon-voltijds-secundair-onderwijs?scrollTo=_6393a59c
https://beslissingenvlaamseregering.vlaanderen.be/document-view/659CFD0FBF5DDCF96EDA8A2A


Modernisering: de matrix in het domein Voeding en horeca SO
Doorstroomfinaliteit 

(D)

Dubbele finaliteit 

(D/A)
Arbeidsmarktfinaliteit (A)

Biotechnologische 

wetenschappen

2
d
e

g
ra

a
d

Bakkerijtechnieken

Horeca

Slagerijtechnieken

Toerisme

Bakkerij

Restaurant en 

keuken

Slagerij

Hulpkelner

Keukenmedewerker

Medewerker 

(Banket)bakkerij

Medewerker 

Fastfood

Medewerker 

Kamerdienst

Medewerker Slagerij

voltijds duaal buso

Basis Bakkerij

Basis Horeca

Basis Slagerij

Biotechnologische en 

Chemische wetenschappen

Bakkerijtechnieken

Horeca

Slagerij-Traiteurtechnieken

Toerisme

Brood- en Banketbakkerij

Restaurant en keuken

Grootkeuken en catering

Slagerij

Keukenmedewerker

Medewerker 

(Banket)bakkerij

Medewerker 

Fastfood

Medewerker 

Kamerdienst

Medewerker Slagerij

Medewerker 

Spoelkeuken

7de leerjaar gericht op 

arbeidsmarkt na OK3
Chocolatier, Barman, Sommelier, Kok, 

Grootkeukenkok, Chef de Partie, 

Hotelreceptionist, Culinair slager, Slager-

charcutier …

7de leerjaar gericht op hoger 

onderwijs

Zie ook: https://opleidingsinhouden-app.onderwijs-apps.vlaanderen.be/ 

1
st

e
 g

ra
a
d

Basisoptie Voeding en horeca

A-stroom

Basisoptie 

Voeding en 

horeca

B-stroom

https://opleidingsinhouden-app.onderwijs-apps.vlaanderen.be/
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Structuur van het leerplan
Inleiding, situering, pedagogisch-didactische duiding, 
doelen en wenken, concordantie met BK, minimale 
materiële vereisten



Wegwijzers en vormingscomponenten
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+

Overkoepelende vaardigheden

Vaktechnisch handelen

Economisch en duurzaam

Voedselveilig en arbeidsveilig

Zinrijk en geïnspireerd

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vademecum-zorg-en-

kansen/goed-onderwijs/nadenken-over-goed-onderwijs 

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vademecum-zorg-en-kansen/goed-onderwijs/nadenken-over-goed-onderwijs
https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vademecum-zorg-en-kansen/goed-onderwijs/nadenken-over-goed-onderwijs


• Activiteiten grootkeukenkok realiseren in bredere context (cfr 3de gr Grootkeuken en 
catering) maar werken aan specifieke doelen:

▪ Bereidingstechnieken, producten, toestellen, organisatie ifv grotere hoeveelheden

▪ Koken voor specifieke doelgroepen

▪ Voedselveiligheid

▪ Budget is bepalend

• Organisatorisch en uitvoerende taken

• Veelheid van voorschriften en regelgeving

• Teamwork

• Functionele communicatie Frans en Engels

• Complementaire leerplannen bv. verkoopprijsberekening en Ondernemerschap

• Werkplekleren / stage

Pedagogisch-didactische aandachtspunten



• Theorie (kennisrijk curriculum) en praktijk spelen op mekaar in: kennis wordt 
toegepast in vaardigheden

• Staat los van TV/PV verdeling

• Wisselwerking kennisoverdracht en inoefenen vaardigheden => kan zowel in 
praktijklokaal als theorielokaal

• Verschillende werkvormen:

▪ Praktijkles onderbreken met kennisclip, kapstokken aanreiken (graphic organizer)

▪ Demonstratie / bekijken beeldmateriaal met observatieopdracht

▪ Instructie gevolgd door individuele of groepsopdracht, werkblaadje

▪ Quiz, Kahoot …

▪ Doceren

▪ …

Geïntegreerd leerplan
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https://www.klasse.be/743915/kennisrijk-curriculum-reddingslijn-voor-ons-onderwijs/
https://www.enchantedlearning.com/graphicorganizers/


Onderwijskundige vertaling beroepskwalificatie
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Procedure tot erkende beroepskwalificatie:

Beroepskwalificatie wordt geschreven met volgende focus:

“Wat wordt er verwacht van een volwaardig beroepsbeoefenaar (tweetal jaar in het werkveld actief)? (zie vb)”

In een studierichting in de arbeidsmarktfinaliteit worden competenties aangeleerd zodat jongere kan 

participeren in het werkveld als beginnend beroepsbeoefenaar.

https://www.vroedvrouwen.be/nieuws/beroepskwalificaties-vroedvrouw


Zie databank: 
http://vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/ 

beroepskwalificatie
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http://vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/


Concordantie BK - leerplandoelen
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Leerplandoelen 7de leerjaar Grootkeukenkok



1+ Reflecteren over ethische keuzes 8
Activiteiten plannen, organiseren en 

coördineren

2+
Dialogeren over levensbeschouwing, 

inspiratie of zingeving
9 Grondstoffen selecteren

3
Nieuwe trends en producten 

toelichten
10

Grootkeukenmateriaal en –toestellen 

selecteren en hanteren
20

Duurzaam omgaan met 

productiemiddelen

4
Handelen volgens procedures en 

organisatiecultuur, kwaliteitsbewust
11

Grondstoffen schoonmaken, bewerken, 

versnijden en portioneren
21

Kostprijs en verkoopprijs berekenen en 

prijszetting motiveren

5
Respectvol communiceren, efficiënt 

samenwerken in team
12

Grootkeukentechnieken toepassen in 

verschillende kooksystemen
22

Goederen ontvangen, controleren en 

beheren

6

Gerechten, menu’s samenstellen, 

recepturen en technische fiches 

opstellen

13 Plant-based gerechten bereiden 23 Bestelbon opmaken

7
Aanbod uitwerken voor diëten, 

voedingsvoorkeuren en allergenen
14

Gerechten kwaliteitsvol en creatief 

presenteren op bord en op buffet
24

Handelen volgens procedures 

voedselveiligheid, 

autocontrolesysteem toepassen

15 Maaltijddistributie verzorgen 25
Werkblad, gereedschap, toestellen en 

ruimtes reinigen en ontsmetten

17
Vragen van gasten beantwoorden en 

klachten behandelen
26

Veiligheidsregels respecteren en 

ergonomisch handelen

18
Gastvriendelijk handelen, interculturele 

gebruiken en etiquette

Leerplandoelen 7de leerjaar Grootkeukenkok Overkoepelende vaardigheden

Vaktechnisch handelen

Economisch en duurzaam

Voedselveilig en arbeidsveilig

Zinrijk en geïnspireerd



Hoe leerplandoelen lezen?
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leerplandoel

wenken

link naar andere 

vakkenafbakening

rubriek

opsomming

De leerling onderzoeken …

uitbreidings-

en keuzedoel



lexicon



• Gemeenschappelijk funderend leerplan 1ste – 2de – 3de 
graad -> krachtlijn Zinrijk en geïnspireerd

• Persoonsvorming: ontwikkeling van een 
levensbeschouwelijke en ethische gevoeligheid

LPD 1+ De leerlingen reflecteren over ethische keuzes.

LPD 2+ De leerlingen dialogeren open en constructief over levensbeschouwing, 
inspiratie of zingeving.

▪ Wenken toegepast op functie Grootkeukenkok

▪ Reflecteren over ethiek (goed handelen) en professioneel en 
persoonlijk engagement op school, stage, werk …
bv. logboek stage

▪ Ondersteuning (werkvorm en kaders) volgt onder tegel 
inspirerend materiaal

Zinrijk en geïnspireerd

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/i-ii-iii-gfl-ddaa/leerplan
https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/13/
https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/
https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/
https://rkgvlaanderen-my.sharepoint.com/:w:/g/personal/rudy_masschelein_rkg_vlaanderen/Eaj_oXPtw7RKpnnKQhB0XEUBeKSmCplbulEJCCfKNL0ECw?rtime=Dn_Idehb3Ug


https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/ 

https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/


https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/ 

https://www.kuleuven.be/thomas/page/leerplan-secundair/terrein/17/


LPD 5 De leerlingen communiceren respectvol en werken efficiënt samen binnen het team.

 Grootkeukenorganisatie: basisprincipes van instructie, feedback en motivatie

Assisteren bij de opleiding en begeleiding van het keukenpersoneel

=> Leerling in beurtsysteem verantwoordelijk maken als chef, hierbij aandacht hebben voor 
hoe medeleerlingen begeleid worden.

 Opdracht geven om nieuwe techniek/grondstof/recept aan te leren.

LPD 7 De leerlingen werken een aanbod uit voor de belangrijkste diëten, voedingsvoorkeuren en allergieën.

=> Veel voorkomende diëten toelichten en concrete opdrachten bv. menu aanpassen 
 (zie ondersteunend materiaal)

Overkoepelende vaardigheden

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/ondersteunend-materiaal/veel-voorkomende-di%C3%ABten


LPD 16 De leerlingen beantwoorden vragen van gasten en behandelen klachten.

LPD 17 De leerlingen handelen gastvriendelijk en houden rekening met interculturele gebruiken 
en etiquette.

=> Kan via restaurantdienst maar ook aan buffet, toelichting van gerechten en allergenen,
 contact met bewoners …

Vaktechnisch handelen: klantencontact



• zie basisinformatie

• afstemming met collega’s 2de en 3de graad op basis van 
concrete lesdoelen en inhouden

Leerlijn

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vii-gro/basisinformatie


Minimum modellessentabel

Kansen en uitdagingen om een 7de leerjaar in de kijker 
te zetten



https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren 

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-tweede-derde-graad/7de-leerjaren


In vakgroep (collectief efficiënt, gelijkgericht)

1. Leerplan verkennen, leerplandoelen concretiseren in lesdoelen
▪ Inhouden en werkvormen kiezen (kennisrijk curriculum, effectieve instructie,  

verwerking via opdrachten, keuze van activiteiten)
▪ Criteria bepalen
▪ Leertraject uitwerken

2. Leertraject plannen
▪ Lessen, thema’s, projecten …
▪ Kruistabel
▪ Jaarplan

3. Leertraject uitvoeren
▪ Beginsituatie, voorkennis activeren
▪ Differentiëren: basisstof, herhalingsstof, verdiepingsstof
▪ Growth mindset

4. Leertraject evalueren: zijn alle leerplandoelen effectief aangereikt?
5. Leertraject rapporteren: formatief handelen, summatief evalueren

Leerplanrealisatie

30

Expliciete 

Directe 

Instructie

https://leerpunt.be/leidraden/

differentiatie-

onderwijsachterstand-

wegwerken 

https://leerpunt.be/leidraden/differentiatie-onderwijsachterstand-wegwerken
https://leerpunt.be/leidraden/differentiatie-onderwijsachterstand-wegwerken
https://leerpunt.be/leidraden/differentiatie-onderwijsachterstand-wegwerken
https://leerpunt.be/leidraden/differentiatie-onderwijsachterstand-wegwerken


Ondersteuning: dashboards en leerlijnen



https://mijn.katholiekonderwijs.vlaand
eren/#!/nieuwsbrieven

32
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Bedankt
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