
HOTELBEDRIJF - KOK - KELNER - WIJNKENNER - BIERKENNER

SE1 - 80Lt.
Algemene wijnkennis

certificaat WIJNKENNER

SE3 - 80Lt. Wijndegustatie
wereldwijnen

SE2 - 80Lt.
Wijndegustatie Frankrijk

SE4 - 80Lt. Wijn en
gastronomie

SF1 - 80Lt.
Algemene bierkennis

certificaat BIERKENNER

SF2 - 40Lt.
Bierdegustatie

SF3 - 40Lt.
Bier en gastronomie

Hulpkok

Kok

Hotelbedrijf

De modules “Initiatie warme keuken”, “Koude

schotels” zijn de instapvoorwaarde voor de

modules “Dagschotels met vis” en “Dagschotels

met vlees en gevogelte”.

De module “nagerechten” is instapvrij.

De modules uit kok kunnen pas gevolgd worden

na hulpkok.

De modules “Visgerechten”, “Vleesgerechten” en

“Streekgerechten” zijn de instapvoorwaarde voor

de module “Dienst aan de kaart / keuken”.

Keukenverantwoordelijke

Het certificaat van keukenverantwoordelijke samen

met het attest van bedrijfsbeheer wordt aanvaard

als beroepsbekwaamheid. Dit houdt in dat

cursisten zich met dit certificaat mogen vestigen

als restaurateur/traiteur-banketaannemer.

Kok + Kelner + beheer en organisatie =

certificaat Hotelbedrijf.

Modules aangeduid met een

grijs driehoekje zijn instapmodules.

Leeswijzer

certificaat HULPKELNER

Zaalvoorbereiding en
bediening van de gasten
(B3 Dienst van menu’s)

Dagschotels met
vlees en gevogelte
(A3 Vleesbereidingen)

certificaat HULPKOK

Dagschotels met vis
(A2 Dagschotels)

Nagerechten
(A4 Nagerechten)

certificaat KOK

Visgerechten
(C1 Menu’s met vis)

Vleesgerechten
(C2 Menu’s met vlees)

Streekgerechten
(C3 Menu’s met streekgerechten)

Dienst aan de
kaart / keuken
(C4 Keuken à la carte)

Drankenkennis
bar & cocktails (B2)

Zaalversnijdingen
& zaalbereidingen (B4)

Koude
keuken (A5 koude schotels)

Initiatie warme
keuken (A1 Basissen)

Dienst aan de kaart / zaal
(D2 Serveertechnieken)

certificaat KELNER

Algemene wijnkennis

Initiatie warme
keuken (A1 Basissen)

Onthaal en omgang
met gasten
(B1 Voorb. dienst- & serveermeth.)

Interactie zaal / keuken
(B1 Voorb. dienst- & serveermeth.)

Onthaal en omgang
met gasten
(B1 Voorb. dienst- & serveermeth.)

Interactie zaal / keuken
(B1 Voorb. dienst- & serveermeth.)

Sc1 - 80Lt.
Modetrends

Sc2 - 80Lt.
Buitenlandse keuken

Specialisatie

80 Lt - Beheer en
organisatie

40Lt. - Beheer en
organisatie hotel

certificaat
KEUKEN

VERANTWOORDELIJKE

80 Lt - Beheer en
organisatie

40Lt. - Beheer en
organisatie hotel

certificaat
ZAAL

VERANTWOORDELIJKE


