
3
de 

graad  Grootkeuken 

 
    

 

 

School: 

 

Onderwijsvorm: 

 

Graad: 

 

Studierichting: 

 

HHI-S 

 

BSO 

 

3
de

 graad 

 

GROOTKEUKEN 

 
Lessentabel:    Complementaire uren worden aangegeven met *****(één voor elk lesuur) 

 
 1

ste
 jaar 2

de
 jaar 

Algemene vakken    

Katholieke godsdienst 2 2 

Expressie (Soc. en communicatieve vaardigheden) 1* 1* 

Frans 2** 2** 

Lichamelijke opvoeding 2 2 

Project algemene vakken 4 4 

Praktische vakken   

Grootkeuken (Praktijk + stages) 14 16 

Technische vakken   

Grootkeuken 9* 7* 

Bedrijfsbeheer 2** 2** 

Totaal 36 36 
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Vooropleiding: 
 

 logisch: 2de graad Restaurant en keuken 

 andere studierichtingen vanuit de 2de graad zijn mogelijk 

 

Studieprofiel: 
 

 praktijkgerichte opleiding 

 praktijkervaring via stages in het 2de leerjaar van de derde graad 

 

Vaardigheden: 
 

 verschillende bereidingstechnieken correct kunnen uitvoeren 

 voedingsmiddelen op een correcte manier kunnen behandelen en bereiden 

 globale werking, bediening en toepassingsmogelijkheden van de technische apparatuur en het 

materieel in de grootkeuken begrijpen, op de juiste en doelmatige manier kunnen gebruiken en 

onderhouden 

 kunnen handelen in overeenstemming met de regels, wetgeving met betrekking tot veiligheid en 

hygiëne 

 een gepaste houding aannemen tegenover de bedrijfsleiding, collega's, leveranciers en klanten  

 het productieproces onder leiding uitvoeren vanaf de voorbereiding tot de distributie 

 zelfstandig taken kunnen uitvoeren 

 kunnen werken onder een aangepast ritme 

 verantwoordelijkheidsbesef ontwikkelen 

 

Specifieke vakken: 

 

 praktijk  en technisch vak grootkeuken 

 

Opleidingsprofiel: 

 

 na het 6de jaar ontvangen de leerlingen een getuigschrift 

 na het 6de jaar kan een 7de jaar BSO Gemeenschapsrestauratie worden aangevat om een diploma 

secundair onderwijs te behalen 

 werken als kok  in een keuken waar er gekookt wordt voor groepen, zoals ziekenhuizen, rust- en 

verzorgingscentra, bedrijfskeukens,... 

 werken als kok of kelner in restaurants, bij traiteurs, in eetcafés of bij recreatiecentra 

 

 

 
 


