
ONLINE SESSIE

Restaurant en keuken (A-finaliteit 3de graad)
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BESLUITVORMING

• Vlaams Parlement en

AHOVOKS

• Overleg onderwijsverstrekkers 

(curriculumdossier)

• Katholiek Onderwijs Vlaanderen

– visie op vorming

– samenhang binnen studiegebied

– nieuwe generatie leerplannen



SITUERING IN DE MATRIX

Link naar de matrix

https://app.powerbi.com/view?r=eyJrIjoiZTFhYjFhNzgtMmFiOC00MjhhLTkxMjUtNmQwZjI3NjdiMDEwIiwidCI6IjBjMDMzOGE2LTk1NjEtNGVlOC1iOGQ2LTRlODljYmQ1MjBhMCIsImMiOjh9


BASIS LEERPLAN

• Eindtermen algemene vorming: 
https://onderwijsdoelen.be/

• Praktijkvakken en technische vorming: 
onderwijskundige vertaling van 
beroepskwalificatie

• Specifieke eindtermen in dubbele finaliteit ifv
verder studeren

• Communicatieve vaardigheden MVT + Toegepaste 
bedrijfswetenschappen en recht (Horeca)

• Toegepaste chemie en celleer (Bakkerijtechnieken en 
Slagerij-traiteurtechnieken)

https://onderwijsdoelen.be/
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Beroepskwalificatie (BK)

• hulpkok en kelner

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

http://vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/
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Curriculumdossier

selectie van doelen en 

kenniselementen in overleg met alle 

netten
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vormingscomponenten 

en wegwijzers 

in Voeding & horeca

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/missie-visie-kernwaarden/van-waaruit

https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/missie-visie-kernwaarden/van-waaruit


Modellessentabel voltijds
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Leerplannen en duaal leren

• Identiek curriculum ongeacht de leerweg

• leerplannen gelden zowel voor duale als niet-duale 

studierichtingen

• De standaardtrajecten voor duale studierichtingen werden 

gemaakt in afwachting van de modernisering van het secundair 

onderwijs

• aandacht voor de vertaling van het leerplan naar het individueel 

opleidingsplan van de duale leerling!
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Schooleigen lessentabellen duaal 

derde graad (CLW)
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3de graad Restaurant en 

keuken duaal

III,1 III,2

Engels en Frans 3 3

Maatschappelijke vorming 1 1

Nederlands 2 2

Wiskunde 2 2

Restaurant en keuken 

(incl. minstens 20u op de 

leerwerkplek)

30 30

Totaal 38 38

3de graad Restaurant en 

keuken duaal

III,1 III,2

Engels 2 1

Frans 1 2

Maatschappelijke 

vorming + Nederlands + 

Wiskunde

5 5

Restaurant en keuken 

(incl. minstens 20u op de 

leerwerkplek)

30 30

Totaal 38 38 3de graad Restaurant 

en keuken duaal

III,1 III,2

Restaurant en keuken 

(incl. minstens 20u op 

de leerwerkplek)

Totaal 38 38

3de graad Restaurant en 

keuken duaal

III,1 III,2

Engels en Frans 4 4

Maatschappelijke vorming 2 2

Nederlands 2 2

Wiskunde 2 2

Restaurant en keuken 

(incl. minstens 20u op de 

leerwerkplek)

28 28

Totaal 38 38
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Opbouw van het leerplan 

Restaurant en keuken

• 30 graaduren in 
minimum-
modellessentabel

• 32 leerplandoelen, 
ingedeeld volgens 5 
krachtlijnen

• Geen chronologische 
of hiërarchische 
volgorde



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

1 Nieuwe concepten toelichten 12
Eigentijdse gastronomische gerechten 

klaarmaken, beoordelen

2 Procedures opvolgen 13
Evenwichtig samengestelde plant-based

gerechten klaarmaken, beoordelen
23

Betaling voorbereiden, afrekenen en 

kassa controleren

3
Verantwoordelijkheden opnemen 

binnen team
14

Technieken toepassen bij presenteren 

van gerechten
24

Koude en warme dranken bereiden, 

serveren en afwerken

4
Menu’s, gerechten en dranken 

ontleden
15 Maaltijddistributie verzorgen 25

Gerechten bereiden, bedienen en 

afwerken

5
Oplossing ontwerpen voor probleem 

of uitdaging
16

Restaurant-, bar- en officetaken 

plannen, organiseren en voorbereiden
26

Duurzaam omgaan met 

productiemiddelen

6
Activiteiten plannen, organiseren 

en voorbereiden
17 Dranken beschrijven 27

Verklaren hoe verkoopprijs tot stand 

komt

7 Grondstoffen selecteren 18
Dranken degusteren, smaakprofiel 

omschrijven en combinatie met gerecht
28

Goederen ontvangen, controleren en 

beheren

8
Keukenmaterieel selecteren en 

hanteren
19

Restaurantmaterieel selecteren en 

hanteren
29 Bestelbon opmaken

9
Grondstoffen voorbereiden en 

snijtechnieken
20 Gastvriendelijk handelen 30 HACCP-procedures toepassen

10 Bereidingstechnieken toepassen 21
Communiceren met gasten, reservaties 

noteren en klachten behandelen
31 Materiaal en ruimtes reinigen

11
Basisbereidingen en afleidingen 

klaarmaken
22

Bestelling opnemen en 

verkooptechnieken toepassen
32

Veiligheidsregels respecteren bij 

gebruik van materieel

Overkoepelende vaardigheden

Vaktechnisch in keuken

Vaktechnisch in restaurant

Economisch en duurzaam

Voedselveilig en arbeidsveilig



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

1 Nieuwe concepten toelichten

2 Procedures opvolgen

3
Verantwoordelijkheden opnemen 

binnen team

4
Menu’s, gerechten en dranken 

ontleden

5
Oplossing ontwerpen voor probleem 

of uitdaging

Overkoepelende vaardigheden



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

12
Eigentijdse gastronomische gerechten 

klaarmaken, beoordelen

13
Evenwichtig samengestelde plant-based

gerechten klaarmaken, beoordelen

14
Technieken toepassen bij presenteren 

van gerechten

15 Maaltijddistributie verzorgen

6
Activiteiten plannen, organiseren 

en voorbereiden

7 Grondstoffen selecteren

8
Keukenmaterieel selecteren en 

hanteren

9
Grondstoffen voorbereiden en 

snijtechnieken

10 Bereidingstechnieken toepassen

11
Basisbereidingen en afleidingen 

klaarmaken

Vaktechnisch in keuken



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

23
Betaling voorbereiden, afrekenen en 

kassa controleren

24
Koude en warme dranken bereiden, 

serveren en afwerken

25
Gerechten bereiden, bedienen en 

afwerken

16
Restaurant-, bar- en officetaken 

plannen, organiseren en voorbereiden

17 Dranken beschrijven

18
Dranken degusteren, smaakprofiel 

omschrijven en combinatie met gerecht

19
Restaurantmaterieel selecteren en 

hanteren

20 Gastvriendelijk handelen

21
Communiceren met gasten, reservaties 

noteren en klachten behandelen

22
Bestelling opnemen en 

verkooptechnieken toepassen

Vaktechnisch in restaurant



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

26
Duurzaam omgaan met 

productiemiddelen

27
Verklaren hoe verkoopprijs tot stand 

komt

28
Goederen ontvangen, controleren en 

beheren

29 Bestelbon opmaken

Economisch en duurzaam



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

30 HACCP-procedures toepassen

31 Materiaal en ruimtes reinigen

32
Veiligheidsregels respecteren bij 

gebruik van materieel

Voedselveilig en arbeidsveilig



Leerplandoelen 3de gr Restaurant en keuken (A)

1 Nieuwe concepten toelichten 12
Eigentijdse gastronomische gerechten 

klaarmaken, beoordelen

2 Procedures opvolgen 13
Evenwichtig samengestelde plant-based

gerechten klaarmaken, beoordelen
23

Betaling voorbereiden, afrekenen en 

kassa controleren

3
Verantwoordelijkheden opnemen 

binnen team
14

Technieken toepassen bij presenteren 

van gerechten
24

Koude en warme dranken bereiden, 

serveren en afwerken

4
Menu’s, gerechten en dranken 

ontleden
15 Maaltijddistributie verzorgen 25

Gerechten bereiden, bedienen en 

afwerken

5
Oplossing ontwerpen voor probleem 

of uitdaging
16

Restaurant-, bar- en officetaken 

plannen, organiseren en voorbereiden
26

Duurzaam omgaan met 

productiemiddelen

6
Activiteiten plannen, organiseren 

en voorbereiden
17 Dranken beschrijven 27

Verklaren hoe verkoopprijs tot stand 

komt

7 Grondstoffen selecteren 18
Dranken degusteren, smaakprofiel 

omschrijven en combinatie met gerecht
28

Goederen ontvangen, controleren en 

beheren

8
Keukenmaterieel selecteren en 

hanteren
19

Restaurantmaterieel selecteren en 

hanteren
29 Bestelbon opmaken

9
Grondstoffen voorbereiden en 

snijtechnieken
20 Gastvriendelijk handelen 30 HACCP-procedures toepassen

10 Bereidingstechnieken toepassen 21
Communiceren met gasten, reservaties 

noteren en klachten behandelen
31 Materiaal en ruimtes reinigen

11
Basisbereidingen en afleidingen 

klaarmaken
22

Bestelling opnemen en 

verkooptechnieken toepassen
32

Veiligheidsregels respecteren bij 

gebruik van materieel

Overkoepelende vaardigheden

Vaktechnisch in keuken

Vaktechnisch in restaurant

Economisch en duurzaam

Voedselveilig en arbeidsveilig



Hoe leerplandoelen lezen?

19

leerplandoel

wenken

link naar andere 

vakkenafbakening

rubriek

opsomming

De leerling onderzoeken …

uitbreidings-

en keuzedoel



lexicon
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Aandachtspunten

• Horeca breed benaderen

• Geïntegreerd leerplan

• Samenwerking met algemene 

vorming

• Voedselveiligheid

• Werkplekleren
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Samenhang met 2de graad

• Onder begeleiding -> groei naar 

zelfstandigheid

• Samenhang en leerlijn
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Samenhang met Grootkeuken en 

catering (A) en Horeca (D/A)
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Ondersteuning op leerplanpagina
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Concretiseren van leerplandoel naar 

lesdoelen

Je
werkwoord

+
inhoud

voorwaarden
minimum-
prestatie

• meetbaar

• controleerbaar

• observeerbaar

• hulpmiddel

• context

• tijd

• hoeveelheid

• nauwkeurigheid

• …

Je versnijdt 

groenten 

in julienne

met het 

juiste mes

gelijkmatig, in de 

afgesproken grootte

Je weegt 

ingrediënten 

af

met een 

weegschaal

tot op 10 gram 

nauwkeurig
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Zie inspiratiedocument 2de graad



27

Individueel opleidingsplan duaal
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Verdiepende sessie (fysiek)

Concretisering van leerplandoelen
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