SO LU

Basissessie leerplanimplementatie

Welkom!



Vooraf
 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 79 leerjaren:

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



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

Huidige onderwijsstructuur

Modernisering so

Doorstroom hoger onderwijs?

79 specialisatiejaar bso

= Combinatie van algemene vorming
en technische/praktische vorming

=>» Diploma secundair onderwijs
(toegang tot bacheloropleidingen
hoger onderwijs)

79 leerjaar gericht op instroom arbeidsmarkt
na behaalde OK3

= Domeingebonden studierichting met
beroepsgerichte specialisatie na behaalde
OK3

= Beroepskwalificatie

Na 79¢ 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)

79 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

79 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




Zevende leerjaren

Huidige onderwijsstructuur

Modernisering so

Doorstroom hoger onderwijs?

Kso: 79 jaar in voorbereiding op
artistieke toelatingsproeven

=>» Focus op artistieke vorming
=> Attest lesbijwoning

Bijzondere beeldende vorming

Bijzondere muzikale vorming

Bijzondere vorming dans

Bijzondere vorming woordkunst-drama

na structuuronderdeel met dubbele finaliteit en
doorstroomfinaliteit (OK4)

= Domeingebonden studierichting - Kunst en creatie

= Doelen afgeleid van de (specifieke) minimumdoelen
van inhoudelijk verwante structuuronderdelen derde
graad

Aso: 79 jaar bijzondere
wetenschappelijke vorming

=>» Focus op wiskunde en wetenschappen
=> Attest lesbijwoning

Bijzondere wetenschappelijke vorming na
structuuronderdeel met dubbele finaliteit en
doorstroomfinaliteit (OK4)

= Domeinoverschrijdende studierichting

= Doelen afgeleid van de (specifieke) minimumdoelen
van inhoudelijk verwante structuuronderdelen derde
graad

Toegang tot bacheloropleidingen hoger
onderwijs op basis van het eerder
behaalde diploma secundair onderwijs -
onderwijskwalificatie 4




Zevende leerjaar gericht op instroom

arbeidsmarkt
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)

3.4 Beginsituatie

g Vanuit de logische vooropleidingen (Restaurant en keuken, Grootkeuken en catering) zijn de volgende

+ Leerlingen die zich willen specialiseren in domein van «eweiersin s e graadarvenorven

e  basisgrondstoffen: productkennis, schoonmaken en bewerken;
e  kennis en hanteren van basiskeukenmateriaal;

- In vertrouwde context en structuur secundair onderwi; ‘e e e
¢ duurzaam omgaan met productiemiddelen;

¢ Zi e 3 o 4 B eg i n S it U at i e I ee rp I a n « ontvangen, controleren en beheren van goederen;

* reinigen en ontsmetten van materiaal en ruimtes;

e  arbeidsveilig en ergonomisch handelen.

Voor leerlingen uit andere vooropleidingen geldt dat die inhouden extra aandacht vergen.




Zevende leerjaar gericht op instroom
arbeidsmarkt

Curriculum

- Specifieke vorming gebaseerd op doorgaans één beroepskwalificatie

- Levensbeschouwelijke vorming via LPD uit de krachtlijn zinrijk en geinspireerd (GFL), te realiseren via
= Vak Godsdienst
= Vak (Beroeps)ethiek
= Vak Maatschappelijke oriéntatie
= 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 oriéntatie, Communicatie en interactie



studierichting 7de jaar onderliggend BK niv BK |duur # semiconcordantie vanuit
Barman 4 1 Restaurantbedrijf en drankenkennis
+ 2u Engels of Frans
Sommelier 4 2 Restaurantbedrijf en drankenkennis
+ 2u Engels of Frans
Chef de Partie Desserten, 4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant,
Gebak en Brood Wereldgastronomie
+ 2u Engels of Frans
Chef de Partie Groenten, 4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant,
Fruit en kruiden Wereldgastronomie
+ 2u Engels of Frans
Chef de Partie Vis, Schaal- en Chef de Partie Vis, Schaal- en 4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant,
Schelpdieren Schelpdieren Wereldgastronomie
+ 2u Engels of Frans
Chef de Partie Vlees, Wild en Chef de Partie Vlees, Wild en 4 1 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant,
Gevogelte Gevogelte Wereldgastronomie
+ 2u Engels of Frans
Kok 4 2 Banketaannemer-traiteur, Specialiteitenrestaurant,
+ 2u Engels of Frans Wereldgastronomie
Grootkeukenkok 4 2 Gemeenschapsrestauratie
+ 2u Engels of Frans
Receptionist 4 2 Hotelonthaal

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

* Duaal leren

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

[ LPC opgestart in mei ‘24
|1 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

studierichting 7de jaar onderliggend BK niv BK |[duur # semiconcordantie vanuit

_ Slager-Charcutier 4 2 Slagerij-fijnkosttraiteur

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 4 1 Slagerij en verkoopsklare gerechten, Slagerij-fijnkosttraiteur
+ 2u Engels of Frans

_ Chocoladebewerker 4 2 Banketbakkerij-chocoladebewerking
Suiker- en Marsepeinbereider Suiker- en Marsepeinbereider 4 1 Banketbakkerij-chocoladebewerking
lisbereider lisbereider 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

Doorstroomfinaliteit

(D)

Dubbele finaliteit
(D/A)

B —
Modernisering: de matrix in het domein Voeding en horeca SO

Arbeidsmarktfinaliteit (A)

Basisoptie Voeding en horeca
A-stroom

Biotechnologische
wetenschappen

Biotechnologische en
Chemische wetenschappen

CELCE I IIEG
Horeca
Slagerijtechnieken
Toerisme

Bakkerijtechnieken
Horeca
Slagerij-Traiteurtechnieken
Toerisme

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

voltijds duaal

Basisoptie
Voeding en
horeca
B-stroom

Hulpkelner
Keukenmedewerker
Medewerker

Bakkerij >
Restaurant en (Banket)bakkerij
Medewerker

keuken Fastfood

Slagerij Medewerker
Kamerdienst
Medewerker Slagerij

Brood- en Banketbakkerij
Restaurant en keuken
Grootkeuken en catering
Slagerij

7% leerjaar gericht op hoger
onderwijs

79 leerjaar gericht op
arbeidsmarkt na OK3

Chocolatier, Barman, Sommelier, Kok,
Grootkeukenkok, Chef de Partie,
Hotelreceptionist, Culinair slager, Slager-
charcutier ...

buso

Basis Bakkerij
Basis Horeca
Basis Slagerij

Keukenmedewerker
Medewerker
(Banket)bakkerij
Medewerker
Fastfood
Medewerker
Kamerdienst
Medewerker Slagerij
Medewerker
Spoelkeuken



https://opleidingsinhouden-app.onderwijs-apps.vlaanderen.be/
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Structuur van hetleerplan

Inleiding, situering, pedagogisch-didactische duiding,
doelen en wenken, concordantie met BK, minimale
Mmateriéle vereisten




Wegwijzers en vormingscomponenten

‘,Jx_;ix'_’- L
g

5

Inspiratie/traditie
van de school

Generositeit

Kwetsbaarheid
en belofte

Uniciteit in
verbondenheid

oy

Rechtvaardigheid ' J““""‘if‘;‘w}w s Verbeelding

/. 1
Hlszi PrOyPEEN L 23

Overkoepelende vaardigheden
‘ [krachtlijnen leer plan] Vaktechnisch handelen

Economisch en duurzaam

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

Pedagogisch-didactische aandachtspunten

 Functie-inhoud kok verschilt sterk ifv grootte, soort zaak
 Organisatorisch en uitvoerende taken

« Taken in het restaurant

 Veelheid van voorschriften en regelgeving

« Teamwork

* Functionele communicatie Frans en Engels

« Complementaire leerplannen bv. verkoopprijsberekening en
Ondernemerschap

« Werkplekleren / stage



Geintegreerd leerplan

 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
= |nstructie gevolgd door individuele of groepsopdracht, werkblaadje
= Quiz, Kahoot ...
= Doceren



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

Onderwijskundige vertaling beroepskwalificatie

Procedure tot erkende beroepskwalificatie:

¥ = s = A = Z\F

Voorbereiding Opstellen van eon Valideren van con Inschalen van de
RHUYORC beroepskwalificatiedossier beroepskwalificatiedossier beroepskwalificatie

oep: A VYIS, va FANESCOMIMmusse O Daltners COMIMInSH

. WOoore VOAB {regie]l. VIAIO pleidingsverstredecs en sociale
S dEMart (secCtortaondsen partnet

{
W oo Il & a = EI

seciorfederaties,

Implementeren in de klas Vertalen naar Goadkeuren van de Toetsing van het gelopen
Leeroachton curriculumdossiers, beroepskwalificatie proces

leerplannen en handboeken Viaamse Regening AMOVOKS
nACrwaskoepely A_",:.'.- N

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

beroepskwalificatie

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

home contact

g
VKS aiE 7& \ Vlaanderen
KWALIFICATIESTRUCTUUR ““ Is onderwijs & vorming
\

Wat is VKS? v Beroepskwalificaties  Onderwijskwalificaties  Kwalificatiedatabank  Beroepskwalificerende trajed

Home » Kwalificatiedatabank » Beroepskwalificatie zoeken » Beroepskwalificatie

Beroepskwalificatie

Kok

T LT T LT TR T T LT T T
© Dit is de actuele versie van de beroepskwalificatie. BK-0252-4

1. Globaal

11 TITEL

Kok
Deze benaming wordt gebruikt in de Competent-fiche G160201 Kok (m/v)

1.2 DEFINITIE

Verwerkt ingrediénten door het toepassen van kooktechnieken tot warme en koude keukenbereidingen, cregert
gerechten conform bedrijfsformule, denkt mee over de samenstelling van de kaart, stelt technische fiches op, volgt
keukenprocessen op, regelt de organisatie van de keuken, verbetert constant de kwaliteit van het werk en de


http://vlaamsekwalificatiestructuur.be/kwalificatiedatabank/

Concordantie BK - leerplandoelen

4.2 Overkoepelende vaardigheden

Doelen die leiden naar BK

BK1 De leerlingen werken in teamverband (organisatiecultuur, communicatie, procedures). (LPD 4, 5)
BK 2 De leerlingen handelen kwaliteitshewust. (LPD 4)
BK S8 De leerlingen lichten nieuwe trends en producten toe. (LPD 3)
BK 21 De leerlingen stellen gerechten en menu’s samen met inbegrip van het opstellen van recept
en technische fiches. (LPD 6)
BK 26 De leerlingen assisteren bij de opleiding en begeleiding van hetke & Concorda ntie

Onderliggende kennis bij doelen die leiden naar BK

a. Allergenen (LPD 6, 22, 24)

b. Diéten en voedingsvoorkeuren (LPD 6)

g. Keuken- en zaalorganisatie: effici&énte werkorganisatie, basisprincipes van instr

8.1 Concordantietabel

De concordantietabel geeft duidelijk aan welke leerplandoelen de doelen die leiden naar een of meer

k. E;,;:uphnning (LPD 6) beroepskwalificaties (BK) realiseren.
r.  Samenstelling van gerechten en menu’s: smaakcombinaties, aroma’s, texturen
st ro sesarira (D 6 Leerplandoel doelen die leiden naar een of meer beroepskwalificaties
1+ -
LPD 3 De leerlingen lichten nieuwe trends en producten toe. 2+ _

Wank: 5§J§f.§|lzg§.",£§r\fr?j:?feezlffiiif;";:tﬂ:f;’f:; ? BKS 8.2 Doelen die leiden naar een of meer beroepskwalificaties
kennismaken met specifieke websites, vaktijdschrift N BK; BRZ 1. De leerlingen werken in teamverband (organisatiecultuur, communicatie, procedures).
nieuwsbrieven of saciale media kanalen, podcasts ... 5 BK 1; BK 26; BK g 2. De leerlingen handelen kwaliteitsbewust.

3. De leerlingen handelen economisch en duurzaam.
6 BK 21; BK a; BKb; BKk; BKr 4. De leerlingen handelen veilig, ergonomisch en hygiénisch.
7 BK20; BKg 5. De leerlingen handelen volgens de principes van voedselveiligheid en hygiéne.
6. De leerlingen maken het werkblad, gereedschap, toestellen en ruimtes hygiénisch schoon.
7. De leerlingen passen het autocontrolesysteem toe.
8. De leerlingen lichten nieuwe trends en producten toe.
9. De leerlingen volgen de voorraad op, stellen tekorten vast en maken bestelbonnen op.
10. De leerlingen ontvangen goederen en controleren ze.
11. De leerlingen voeren voorbereidende werkzaamheden uit voor bereidingen.
12. De leerlingen maken vlees, vis, gevogelte, groenten, fruit en andere basisproducten schoon en bewerken,
versnijden en portioneren ze.
13. De leerlingen passen diverse bereidingstechnieken toe voor het bereiden van hapjes, garnituren,

sauzen, soepen, voorgerechten, bijgerechten, salades, deegwaren, rijstgerechten, aardappelberei-

Aincean vlese covnoalte vicocarasrhten nlant-haced cererhten sniivaelbaeraidincen en naceracrhten
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Leerplandoelen 79¢ leerjaar Kok



)
B

Nieuwe trends en producten
toelichten

Handelen volgens procedures en
organisatiecultuur, kwaliteitsbewust

Respectvol communiceren, efficiént
samenwerken in team

Gerechten, menu’s en assortiment
6 samenstellen, recepturen en
technische fiches opstellen

Werkzaamheden plannen,
organiseren en coordineren

8 Grondstoffen selecteren

Materiaal en toestellen selecteren
en hanteren

Grondstoffen schoonmaken,
10 bewerken, versnijden en
portioneren

1

5

ndoelen 79 leerjaar Kok

Basisbereidingen en afleidingen
klaarmaken

2 Bereidingstechnieken toepassen

Plant-based gerechten bereiden

Gerechten kwaliteitsvol en creatief
presenteren

De uitgifte van gerechten naar het
restaurant organiseren

20

21

Overkoepelende vaardigheden
Vaktechnisch handelen

Economisch en duurzaam

Duurzaam omgaan met
productiemiddelen

Kostprijs en verkoopprijs berekenen en
prijszetting motiveren

Goederen ontvangen, controleren en
beheren

Bestelbon opmaken




Hoe leerplandoelen lezen?

4.1 -:Ruhriek:r/

Minimumdoelen, specifieke minimumdoelen of doelen die leiden naar BK
leerplandoel

——LPD1 De leerling|onderzoeken]...

* .
afbakening [ aR vakken

Samenhang derde graad: leerplandoel ander vak

2de graad: samenhang met de tweede graad
wenken o
Duiding: duiding leerplandoel

Wenk: pedagogisch-didactische wenk

uitbreidings- Extra: wenk als extra verdieping
en keuzedoel
\ LPD 2 + Uitbreidingsdoel

LPD K1 Keuzedoel

¢ Opsomming doel

link naar andere




LPD 26 De leerlingen gaan duurzaam om met productiemiddelen.

Wenk: De leerlingen vermijden verspilling van grondXoffen (bv. correct reinigen en
opkuisen) en gaan creatief om met overschotterN\door ze te verwerken in een
bereiding. Je kan dat situeren in het bredere kader\yan duurzaam handelen en
aan de hand van duurzame ontwikkelingsdoelen de werking analyseren.

lexicon

5 Lexicon

Productiemiddelen

Dit zijn middelen zoals arbeid, machines, energie, goederen en grondstoffen die worden gebruikt om
bepaalde goederen, zaken of diensten voort te brengen.



Zinrijk en geinspireerd

« Gemeenschappelijk funderend leerplan 1ste — 2de — 3de
graad -> krachtlijn Zinrijk en geinspireerd

« Persoonsvorming: ontwikkeling van een s

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 Kok

= 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

Persoons-

——— VOorming '
=

Mediawijs en
digitaal vaardig


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

Pluraliteit/Context
EA Gulden regel
EEf] Waarden en normen
Rechten en plichten
Ex Deugden
EEF] Ethische denkkaders

EEQ Ethische thema's in het
maatschappelijk debat

EEE Mensenrechten
EER Complexiteit van goed en kwaad

E&] Verschillende benaderingen van goed
en kwaad

EE] Wraak en vergelding

EF] Herstelgerichte benaderingen

Toelichting

oed handelen

Dioorstroom Arbeidsmarkt

1. onderzoeken hoe goed en kwaad eigen zijn aan menselijk denken en handelen
(analyseren);

2. visies op goed en kwaad analyseren {analyseren);
3. in casussen het ethisch appel ontleden (analyseren);

4. de relatie tussen levensbeschouwingen en ethisch denken en handelen onderzoeken
(analyseren);

5. ethische keuzes ontdekken in Bijbelverhalen en christelijke tradities (evalueren);

6. toelichten hoe christenen in Bijbelverhalen en christelijke tradities inspiratie vinden om
ethisch te denken en te handelen (begrijpen);

7. wegwijzers voor hun ethisch denken en handelen selecteren (analyseren);

8. uitdrukken hoe een christelijke kijk op ethisch denken en handelen verwantschap
vertoont met en/of een uitdaging vormt voor de eigen visie.

Identiteit/Leerling
& Ethische verontwaardiging
E Geweten
E] Schuld en schaamte
EE Viijheid en verantwoordelijkheid

EE] Leven van verwachting

Toelichting

E&d Morele groei

Dubbele finaliteit ~

Christelijk geloofi/Traditie
B Appel
Em 10 geboden
EE] Dubbelgebod van de liefde
EH Jezus' houding tegenover de wet
EM Evangelische radicaliteit
ET] Bevrijdingstheologie
EX Geweten - onderscheiding
EE Goed mens zijn vanuit genade
EZ Zonde
Ex] Vergeving
EE] Verzoening

] Sacrament van boete en verzoening

Toelichting

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



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

rofessioneel en persocnlijk engagement

Pluraliteit/Context Christelijk geloofi/Traditie
ER Materiéle, ethische, relationele, Arbeidsmarkt Beroep en roeping
maatschappelijke, levensbeschouwelijke

vragen EER] Dienstbaarheid
g 1. uitleggen waarem ze ervaringen/situaties wit het werkveld als positief of negatief ervaren

EEH Plaats van arbeid in het leven (begrijpen), EA Rijk Gods

B Invulling van vrije tid 2. de vragen die het werkveld oproept classificeren (begrijpen); B Partijdigheid voor de zwakke

3. ethische afwegingen bij situaties uit het werkveld onderscheiden (begrijpen);

EH Mens- en wereldbeelden EZ] Monastiek leven
4. verhelderen hoe mensen zich in een professionele context verhouden tot elkaar, hun )
EQ Werkrelaties producten en/of diensten (begrijpen); EH Kerkelijke documenten
Toelicht 5. aan de hand van verhalen/getuigenissen illustreren welke zin en betekenis mensen aan EH Actuele inspirerende getuigenissen
oelichting arbeid geven (begrijpen);
EZ Vieren van de zondag

6. visies op arbeid in levensbeschouwelijke tradities onderscheiden (begrijpen};

T_in christelijke tradities houdingen en visies ten aanzien van arbeid toelichten (begrijpen); Toelichting

8. in levensverhalen en getuigenissen het verband zien tussen christelijke inspiratie en
professioneel engagement (analyseren);

9. hun eigen kijk op professioneel en persoonlijk engagement uitdrukken;

10. vitdrukken hoe een christelijke visie op professioneel en persoonlijk engagement
venwantschap vertoont met en/of een uitdaging vormt voor de eigen visie.

Identiteit/Leerling
EH Erkenning en bevestiging
E3 Verbondenheid
E] Verloning
E3 Vrijwilligerswerk

EX Engagement en verantwoordelijkheid

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

LPD 5 De leerlingen communiceren respectvol en werken efficiént samen binnen het team.
* Keuken- en zaalorganisatie: 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.



Vaktechnisch handelen

LPD 8 De leerlingen selecteren grondstoffen op basis van productkennis.

* Productkennis: assortiment, seizoenen, prijs, kwaliteitskenmerken, uitzicht, houdbaarheid,
versheid, toepassingsmogelijkheden, anatomie van de dieren voor consumptie

Keuze van leverancier
Assisteren bij samenwerking met leveranciers en dienstverleners

=> Assisteren = bijstaan, ondersteunen
Kan ook theoretisch benaderd worden.



Gastvrij handelen

LPD 16 De leerlingen bieden de gerechten- en drankenkaart aan, adviseren de gast en nemen
de bestelling op.

* Verkooptechnieken
LPD 17 De leerlingen beantwoorden vragen van gasten en behandelen klachten.

LPD 18 De leerlingen handelen gastvriendelijk en houden rekening met interculturele gebruiken
en etiquette.

LPD 19 De leerlingen dienen warme en koude dranken en gerechten op in de zaal en werken ze
af.

* Restauranttechnieken

=>  Zie leerplandoelen ivm Kelner (3% graad Restaurant en keuken / Horeca).
Via beurtsysteem leerling taak geven in bediening, bestelling laten opnemen,
leerling gerecht laten inzetten en feedback vragen ...



Voedselveilig en arbeidsveilig handelen

LPD 24 De leerlingen schrijven procedures voor voedselveiligheid uit en passen HACCP-
procedures toe.

* Stromen en zones (flow van grondstof, personen, verpakking en afval)

Temperatuurbewaking en registratie van ontvangst tot afgewerkt product (koude en warme
keten)

Autocontrole, traceerbaarheid, meldingsplicht, GMP, GHP, PVA en CCP
Gevaren (fysisch, chemisch, biologisch en allergenen)

Uitvoeren van controletests op versheid van voedingsmiddelen en bereidingen en nemen van
stalen

=> Zie dit niet te groot! Doel is leerlingen inzicht laten krijgen in principe van autocontrole,
leerlingen interpreteren en gebruiken de autocontrolegids en reflecteren over de
belangrijkste principes.
bv. uitschrijven van ccp bij de productiestappen bij de bereiding van vol au vent



Leerlijn

Zie basisinformatie

afstemming met
collega’s 29 en 39
graad op basis van
concrete lesdoelen
en inhouden

leerplan 2de graad Restaurant en keuken

leerplan 3de graad Restaurant en keuken

leerplan 7de leerjaar Kok

onder begeleiding groei naar zelfstandigheid bijkomende beroepskwalificatie - specialisatie -
automatiseren
Zinrijk en geinspireerd

zie GFL zie GFL LPD 1+ De leerlingen reflecteren over ethische keuzes.

zie GFL zie GFL LPD 2+ De leerlingen dialogeren open en constructief over

levensbeschouwing, inspiratie of zingeving.

Overkoepelende vaardigheden in restaurant en keuken

Overkoepelende vaardigheden in restaurant en keuken

Overkoepelende vaardigheden

LPD 1+ De leerlingen verkennen het vakgebied horeca en
vergelijken uithatingsvormen op het vlak van doelgroep,
organisatie, infrastructuur en assortiment.

LPD 1 e leerlingen lichten nieuwe concepten binnen het
vakgebied horeca toe op vlak van doelgroep, organisatie,
infrastructuur en assortiment.

LPD 3 De leerlingen lichten nieuwe trends en producten toe.

LPD 2 De leerlingen handelen volgens procedures en
organisatiecultuur.

LPD 2 De leerlingen handelen volgens procedures en
organisatiecultuur.

LPD 4 De leerlingen handelen volgens procedures en
organisatiecultuur en handelen kwaliteitshewust.

LPD 3 D& leerlingen communiceren respectvol en werken
efficiént samen binnen het team.

LPD 3 De leerlingen communiceren respectvol en werken
efficiént samen binnen het team.
* Basisprincipes van instructie, feedback en motivatie

LPD 5 D& leerlingen communiceren respectvol en werken
efficiént samen binnen het team.

* Keuken- en zaalorganisatie: basisprincipes van instructie,
feedback en motivatie

Assisteren bij de opleiding en begeleiding van het
keukenpersoneel

LPD 4 De leerlingen vergelijken de samenstelling van
gerechten en dranken wat betreft voedingswaarde en
gezondheid.

LPD 4 D¢ leerlingen ontleden menu’s, gerechten en dranken.

* Diéten, voedingsvoorkeuren en menuplanning

LPD & D& leerlingen stellen gerechten, menu’s en een
assortiment samen met inbegrip van het opstellen van
recepturen en technische fiches.

* samenstelling van gerechten en menu’s:
smaakcombinaties, aroma’s, texturen en kleuren,
foodpairing, afwisseling in het assortiment, menuplanning
Allergenen, diéten en voedingsvoorkeuren


https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/vii-kok/basisinformatie
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Inhoudelijke verwantschap tussen
studierichtingen



Inhoudelijke verwantschap

Zie https://pro.katholiekonderwijs.vlaanderen/modernisering-so-

tweede-derde-graad/7de-leerjaren (rechtstreekse link)

Barman

Chef de partie desserten, gebak en brood

Chef de partie groten, fruit en kruiden

Chef de partie vis, schaal- en schelpdieren

Chef de partie vlees, wild en egvogelte

Chocolatier

Culinair slager

Gespecialiseerd verkoper slagerij

Grootkeukenkok

Hotelreceptionist

IJshereider

Kok

Slager-charcutier

Sommelier

Suiker- en marsepeinbewerker

Wild- en gevogelteslager

Bakkerijtechnieken

Horeca

Slagerij-traiteurtechnieken

Brood- en banketbakkerij

Grootkeuken en catering

Restaurant en keuken

slagerij

Onthaal en recreatie

Verwantschap binnen
studiedomein en over
studiedomeinen heen

Vanuit A-finaliteit en D/A-
finaliteit

Ook voor 79 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
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Minimum modellessentabel

Kansen en uitdagingen om een 79 |eerjaar in de kijker
te zetten



Kok
Specifieke vorming Vil
Kok (incl. werkplekleren) 20
Engels+Frans® 2*
Schooleigen keuze-uren 6

Suggesties complementair gedeelte
Communicatie en interactie
Godsdienst

Maatschappelijke oriéntatie

Ondernemerschap

Schooleigen keuzes:
- Een vak van de specifieke vorming van de studierichting
- Schooleigen curriculum

*Uitgangspunt: een vreemde taal (Engels of Frans) is gekend vanuit de derde graad A-finaliteit (richtsnoer A1+).
In principe volstaat het dat enkel de andere vreemde taal aan bod komt in het 7% leerjaar.

Op basis van een beginsituatieanalyse verifieert de school dat leerlingen voldoende vaardig zijn in die vreemde
taal die in de derde graad al aan bod kwam (richtsnoer A1+). Indien de beginsituatieanalyse aantoont dat die
vreemde taal nog niet voldoende is verworven, dan zal de school bijkomende lesuren moeten voorzien opdat
leerlingen de vooropgestelde doelen bereiken.

Totaal specifieke vorming 28

De modellessentabel geeft door middel van een richtcijfer in zwart aan hoeveel onderwijstijd doorgaans nodig
is om de verplichte leerplandoelen met voldoende diepgang te kunnen realiseren. Afhankelijk van de eigen
specifieke context kan de school zelf keuzes maken en meer of minder lesuren aan een bepaald vak spenderen.

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

Expliciete

In vakg FOE€P (collectief efficiént, gelijkgericht) Directe

1. Leerplan verkennen, leerplandoelen concretiseren in lesdoelen Instructie
= Inhouden en werkvormen kiezen (kennisrijk curriculum, effectieve instructie, Fases van EDI

verwerking via opdrachten, keuze van activiteiten) o s volgens et £01-
= Criteria bepalen model verloopt via de
= |eertraject uitwerken volgende fasen:

2. Leertraject plannen RS
= | essen, thema's, projecten ... N
= Kruistabel
- Jaarplan 3  Instructie geven

3. Leertraject uitvoeren | s mes
= Beginsituatie, voorkennis activeren 5 Lesafsluiting
= Differentiéren: basisstof, herhalingsstof, verdiepingsstof 6) Zelfstandige
= Growth mindset verwerking

4. Leertraject evalueren: zijn alle leerplandoelen effectief aangereikt? D) Vornto e

5. Leertraject rapporteren: formatief handelen, summatief evalueren de stof onvoldoende

beheersen

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

home > didactiek en leerplannen-so >

(nieuwe structuur) > kok - 7de leerjaar >

©) Kok - 7de leerjaar

leerplan basisinformatie

& DOWNLOADS

@ Dashboard VII-Kok

il
1

29 Suriaim cegaan met
Pndoct AtV

n AUDH ]S Wi erh oo | Serviten on
ol fastting reetineron

77 Sovtereh ontvangen. cormeberen o
Db

211 Sesmelen apeaben

vakken en leerplannen >

basisinformatie

inspirerend materiaal

vakken en leerplannen 7de leerjaar

professionalisering

. leerlijn restaurant-keuken

ul

leerplan 2de graad Restaurant en keuken

leerplan 3de graad Restaurant en keuken

leerplan 7de leerjaar Kok

onder begeleiding

2roei naar zelfstandigheid

bijkomende beroepskwalificatie - specialisatie -

zinrijk
zie GFL | zie GFL LPD 1+ De leerlingen reflecteren over ethische keuzes.
zie GFL zie GFL LPD 2+ De leerlingen dialogeren open en constructief over

inspiratie of zingeving

in restaurant en keuken

in restaurant en keuken

LPD 1+ De leerlingen verkennen het vakgebied horeca en
vergelijken uitbatingsvormen op het viak van doelgroep,

nfrastructuur en

LPD 1 De leerlingen lichten nieuwe concepten binnen het
vakgebied horeca toe op viak van doelgroep, organisatie,
infrastructuur en assortiment.

LPD 3 De leerlingen lichten nieuwe trends en producten toe.

LPD 2 De leerlingen handelen volgens procedures en
organisatiecultuur.

LPD 2 De leerlingen handelen volgens procedures en
organisatiecultuur.

LPD 4 De leerlingen handelen velgens procedures en
organi: n handelen i

LPD 3 De leerlingen communiceren respectvel en werken
efficient samen binnen het team.

LPD 3 De leerlingen communiceren respectvol en werken
efficient samen binnen hetteam.
* Basisprincipes van instructie, feedback en motivatie

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

* Keuken- en zaalorganisatie: basisprincipes van instructie,
feedback en motivatie

Assisteren bij de opleiding en begeleiding van het
keukenpersoneel

LPD 4 De leerlingen vergelijken de samenstelling van
gerechten en dranken wat betreft voedingswaarde en

LPD 4 De leerlingen ontleden menu'’s, gerechten en dranken.

LPD & De leerlingen stellen gerechten, menu's en een

* Digten, en

‘samen met inbegrip van het opstellen van
recepturen en technische fiches.

* Samenstelling van gerechten en menu's
smaakcombinaties, aroma's, texturen en kleuren,
foodpairing, afwisseling in het assortiment, menuplanning

Allergenen, digten en voedingsvoorkeuren
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https://mijn.katholiekonderwijs.viaand
erenf#![nieuwsbrieven

o BTN @ MAANDELIJKSE VAKKENNIEUWSBRIEF

@.‘- Ik wil op de hoogte blijven via nieuwsbrieven

BEPAAL REGIO

[ Ik wil de wekelijkse thematische nieuwsbrief ontvangen

7| Antwerpen
[Z Ik wil de maandelijke vakspecifieke nieuwsbrief ontvangen (so_ [ P

q? Ik wil geen enkele nieuwsbrief ontvangen

BEPAAL WELKE VAKKEN JE ONTVANGT

Basisoptie Voeding en horeca Gemeenschappelijk funderend leerplan

Studiedomein Voeding en Horeca Studiegebied voeding en horeca

36



VAKKENNIEUWSBRIEF

05 oktober 2021

Beste Voornaam

BASISOPTIE VOEDING EN HORECA
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