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Opleidingenstructuur voltijds gewoon beroepssecundair onderwijs - studiegebied voeding
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.
De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module. Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.

De module Verfijnde patisserie wordt, voor wat de lerarenomkadering betreft, geacht te behoren tot de opleiding Ambachtelijk brood- en banketbakker.

De module Etalagestukken wordt, voor wat de lerarenomkadering betreft, geacht te behoren tot de opleiding Ambachtelijk brood- en banketbakker of Ambachtelijk ijsbereider of Ambachtelijk chocoladebewerker.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.


[image: image8.emf]Basis 

keuken

6

Keukenbe-

reidingen 1

12

Keukenbe-

reidingen 2

18

Basis zaal

6

Onthaal en 

omgang met

gasten

6

Interactie

zaal/keuken

6

Zaalvoorbe-

reiding en bedie-

ning van gasten

18

Zaal-

organisatie

18

ZAALVERANT-

WOORDELIJKE

Basis 

keuken

6

Keukenbe-

reidingen 1

12

Keukenbe-

reidingen 2

18

Basis zaal

6

Onthaal en 

omgang met

gasten

6

Interactie

zaal/keuken

6

Zaalvoorbe-

reiding en bedie-

ning van gasten

18

Wijnleer

36

Basis zaal

6

Interactie

zaal/keuken

6

HULPKELNER

WIJNKELNER

Dienst aan

de kaart/zaal

12

Basis

drankenkennis

6

Dienst aan

de kaart/zaal

12

Basis

drankenkennis

6


De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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De duurtijd van de hierboven vermelde modules per week bedraagt minimum 20 uren.

De duurtijd van de hierboven vermelde modules per jaar bedraagt zoveel weken als aangegeven met het cijfer in de betrokken module.

Het minimum aantal uren voorbehouden voor gedifferentieerde onderwijsactiviteiten bedraagt per week 6 uren.
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