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Lessentabel 

  Pedagogische  uren/week Administratieve 
  Vakbenaming vakbenaming 
 

 Minimum-maximum 30-36 30-36 

  Godsdienst 2 2 AV Godsdienst 
  Aardrijkskunde 1 1 AV Aardrijkskunde 
  Engels 2 2 AV Engels 
  Frans 2 2 AV Frans 
  Geschiedenis 1 1 AV Geschiedenis 
  Lichamelijke opvoeding 2 2 AV Lichamelijke opvoeding 
 Moderne talen 3-5 3-5 
  AV Duits 
  AV Engels 
  AV Frans 
  AV Nederlands 
 Nederlands 2-3 2-3 AV Nederlands 
  Wiskunde 2 2 AV Wiskunde 
 Hospitality 13-17 13-17 
 (te realiseren door een interdisciplinair team) TV Hotel/Opvoedkunde/Toege- 
    paste economie/Toegepaste  
    informatica/Toegepaste 
    psychologie/Toerisme / 
    AV Nederlands / PV Hotel / 
    PV/TV Stage Hotel (*) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(*) Stage minimaal 4 uur, enkel in het tweede leerjaar van de derde graad 
 
 
 
 
 
 
 
Voor deze vakken is het leerplan in deze brochure opgenomen. 
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Woord vooraf 

Dit leerplan is geschreven vanuit competenties en maakt een aanpak gericht op competentieontwikkelend leren 
mogelijk. Dat wil zeggen dat de organisatie van het hele leerproces erop gericht is leerlingen de kans te bieden 
de doelstellingen van de studierichting als een samenhangend geheel te laten bereiken. Die doelstellingen zijn 
de vertaling van competenties. Een competentie is een samenspel van vaardigheden, kennis, attitudes en per-
soonskenmerken dat een persoon in een bepaalde situatie inroept om een bepaald probleem aan te pakken. 
In het competentieontwikkelend denken vormen niet de vakken het uitgangspunt, wel de competenties. Kennis 
en vaardigheden zijn nodig om een competentie te verwerven en worden daarbinnen dan ook gekaderd. Ze wor-
den dan ook best in de context geleerd. Voor dit leerplan is de context die van de hospitalitysector.  

1 Beroepswereld 

1.1 De hospitalitysector 

De hospitalitysector bestaat uit ondernemingen en organisaties die in het teken van commerciële gastvrijheid 
diensten en belevenissen aanbieden of creëren. Het gaat meer en meer om arrangementen voor groepen (ho-
mogene en gemengde) en individuele personen. De omgeving van een arrangement kan ofwel het eigen bedrijf 
of de eigen organisatie zijn ofwel een andere locatie. Een arrangement is meestal thematisch (feestelijk, zakelijk, 
verrassend, ontspannend, toeristisch…) en heeft altijd te maken met één of meerdere van volgende elementen: 
gepersonaliseerde ontvangst en onthaal, tijdelijk verblijf, begeleiding, gastenbinding, sfeerzetting, verstrekken 
van informatie, catering (dranken en maaltijden), logiesverstrekking. De bedrijven doen daarvoor een beroep op 
gastvriendelijke medewerkers die een combinatie van organisatorische, sociale en communicatieve vaardigheid 
kunnen integreren in technische werkzaamheden binnen de eigen onderneming en organisatie of op locatie. 

In het perspectief van de overgang van een diensteneconomie naar een beleveniseconomie ontwikkelen moder-
ne ondernemers nieuwe diensten in functie van de subjectieve belevenis die de gast hierbij kan ervaren. De kwa-
liteit van de dienstverlening aan de gast wordt daardoor verbonden met de emotionele beleving van de gast. De 
gast wil meer dan een product of dienst, hij is bereid te betalen voor een belevenis die hem een warm gevoel 
geeft. Het bedrijf dat de kracht van de ervaring kan aanwenden, zal niet alleen het hart van de consument vero-
veren, maar daarmee ook nog geld verdienen. 'Ervaren' en 'beleven' zijn sleutelwoorden geworden in het marke-
ting-, communicatie- en evenementenlandschap van de toekomst. Kopers van ervaringen worden niet langer 
klanten genoemd maar gasten. Wanneer iemand een ervaring koopt, betaalt hij om te genieten van een reeks 
gedenkwaardige gebeurtenissen die het bedrijf voor hem ensceneert om hem op persoonlijke wijze bezig te 
houden. Bijgevolg wordt ondernemen in deze sector een kwestie van persoonlijke benadering van de gast. En 
als deze gast tevreden is, zal hij terugkomen en nieuwe gasten werven. Investeren in gastvriendelijkheid is een 
investering die wellicht meer baat bijbrengt dan het voeren van publiciteit. Vandaar dat bedrijven uit de hospitali-
tysector op zoek gaan naar directe communicatie met hun (potentiële) gasten en de informatie- en communica-
tietechnologie maakt het hen gemakkelijker om op deze uitdaging in te gaan.  

Belangrijke trends en ontwikkelingen die de hospitalitysector beïnvloeden: 

• toename van specifieke doelgroepen met specifieke wensen, 

• kritischer en mondiger wordende bezoekers en gasten, 

• groeiende behoefte aan een persoonlijke benadering, 

• toename van de vraag naar maatwerk, 

• groeiende bewustwording van de ethiek van gastvrijheid in een multiculturele samenleving, 

• toename in de groei van het aantal potentiële gasten, 

• toenemend verlangen naar een groter veiligheidsgevoel, 

• hogere kwaliteitseisen inzake gezondheid, milieu en hygiëne, 
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• toenemende behoefte aan meer efficiëntie in de gastvrijheidindustrie, 

• toename in gebruik van geautomatiseerde systemen voor beheer en registratie, 

• toename in het gebruik van moderne communicatiemiddelen, 

• schaarste op de arbeidsmarkt, 

• internationalisering en globalisering van de dienstverlening, 

• toename van vrije tijd en impact daarvan op toerisme en ontspanning, 

• groeiende markt voor conferenties, evenementen en congressen. 

1.2 Beroepsinhoud 

De voornaamste taak van een medewerker in de hospitalitysector is het organiseren en coördineren van werk-
zaamheden die te maken hebben met het verwennen van gasten in het kader van een tijdelijk verblijf in een ar-
rangement (al dan niet met overnachting).  
Tot deze werkzaamheden behoren onder meer: voorbereiding van het arrangement, onthaal en ontvangst, be-
veiliging, toewijs van plaats en accommodatie, informatieverstrekking, registratie van gegevens, facilitaire dienst-
verlening, sfeerzetting, drank-, maaltijd- en logiesverstrekking, begeleiding van optredende personen (sprekers, 
artiesten, sportlui), deelnemers, bezoekers (vips en andere) en gasten. Het contact met diverse gastentypes 
veronderstelt een degelijke taalvaardigheid in het Nederlands en in minstens twee andere moderne talen (Frans 
en Engels) en een ruime sociale vaardigheid.  

De hospitalitymedewerker stelt de gast centraal en laat de dienstverlening aansluiten op diens wensen, waarbij 
hij streeft naar een optimale realisatie van de commerciële doelen van het bedrijf/de organisatie waarvoor hij 
werkt. Hij heeft doorzettingsvermogen en toont de bereidheid zich extra in te zetten bij pieken in het werkaanbod. 
Hij werkt nauwgezet en zorgvuldig en hij heeft veel aandacht voor details. Hij deelt de eigen werkzaamheden in 
overleg met andere teamleden effectief en efficiënt in. Hij herkent problemen (ook potentiële) en draagt daarvoor 
oplossingen aan. De hospitalitymedewerker is luistervaardig, taalvaardig en schrijfvaardig en reageert alert op 
signalen van gasten en bezoekers.  
De hospitalitymedewerker zal er rekening mee moeten houden dat gasten en bezoekers kritischer en mondiger 
zijn dan voorheen en dat zij zeer hoge eisen stellen aan de kwaliteit van diensten en dienstverlening. Ook zal hij 
rekening moeten houden met het gegeven dat mensen tegenwoordig minder geduldig zijn en dat er sprake is 
van toegenomen agressie in diverse vormen.  

2 Profiel van de studierichting 

Het doel van de studierichting is de leerling competenties te laten verwerven waarmee hij de taken van een me-
dewerker in de hospitalitysector kan uitvoeren en competenties die hem in staat stellen een vervolgopleiding met 
succes af te ronden. (Leerlingen laten groeien in competenties is het uitgangspunt). 

Op het einde van de studierichting 'Hospitality' 3de graad tso kan de leerling, binnen het concept van een bedrijf 
of organisatie in de hospitalitysector een opdracht voor een arrangement analyseren en op haalbaarheid en uit-
voerbaarheid onderzoeken, een arrangement aanbieden en de werkzaamheden die daarmee te maken hebben 
plannen, organiseren en coördineren. Hij is ook in staat volgens planning een arrangement in teamverband uit te 
voeren.  

De competenties waarop dit leerplan gebaseerd is, zijn: 

• een opdracht voor een arrangement analyseren, de haalbaarheid en uitvoerbaarheid ervan onderzoeken en 
het resultaat toelichten. Een voorstel van arrangement met eventuele alternatieven toelichten; 
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• de uitvoering van een arrangement in teamverband plannen en uitwerken 

− in teamverband een planning voor uitvoering van een arrangement maken; 

− boekingen plannen; 

− de inschrijving en het onthaal van gasten in teamverband plannen; 

− de opdrachten voor externe medewerkers plannen; 

− verblijf van gasten plannen; 

− infrastructuur plannen; 

− opruim en schoonmaak plannen; 

• een afgesproken arrangement in teamverband voorbereiden en uitvoeren 

− gasten boeken; 

− de inschrijving en het onthaal van gasten in teamverband voorbereiden; 

− de infrastructuur voor een arrangement voorbereiden; 

− gasten inschrijven en onthalen; 

− gasten begeleiden; 

− externe uitvoerders van diensten onthalen en begeleiden; 

− afscheid nemen van gasten; 

− opruim organiseren en uitvoeren; 

• de uitvoering van een opdracht individueel en in teamverband evalueren en resultaten rapporteren 

− de uitvoering van de eigen opdracht evalueren 

− de uitvoering van het arrangement met het team evalueren 

− de uitvoering van het arrangement met de opdrachtgever (intern of extern) evalueren. 

Het aanbieden van gastvrijheid in een commerciële sfeer vraagt leerlingen die gasten in meerdere talen kunnen 
te woord staan en helpen. Het houdt ook het vlot gebruik in van media en ict. 
Naast het verplichte pakket basisvorming krijgen de leerlingen een brede beroepsgerichte vorming met daarin 
een accent op talen, met integrale opdrachten die aansluiten op de realiteit van het (heel diverse) werkveld en 
met stage. 

2.1 Beginsituatie 

De studierichting ‘Hospitality’ sluit aan op de tweede graad ‘Hotel’ en ‘Toerisme’ tso. Die leerlingen hebben al 
met de gastvrijheidssector kennisgemaakt en zijn zich bewust van het belang van een gastgerichte houding. 
Door de specificiteit van de studierichting is het mogelijk dat geïnteresseerde leerlingen uit andere studierichtin-
gen en onderwijsvormen instromen na de tweede graad. Zij zullen zich via de opdrachten die gastgerichtheid 
moeten eigen maken. 

2.2 Aansluitend vervolgonderwijs 

Na de derde graad Hospitality kan de afgestudeerde zich verder specialiseren in een derde leerjaar van de derde 
graad Hotelbeheer of Butler-intendant. 
In het hoger onderwijs (bachelortype) is er een aansluitende opleiding Event- en Vrijetijdsmanagement, maar ook 
bacheloropleidingen waar talen, communicatie en organisatie spelen, zijn mogelijke vervolgopleidingen. 
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2.3 Afbakening in de studierichting 

Leerlingen werken verschillende soorten arrangementen uit. Een arrangement is in deze context altijd een to-
taalconcept met een wisselende samenstelling: uitgevoerd in opdracht van een interne of externe opdrachtgever. 

Context Gastvrijheidssector  

Doelgroep  Groepen (homogene en gemengde) en verzamelingen van individuen 

Omgeving  Receptief (zonder en met logiesverstrekking) en op locatie (zonder en met 
logiesverstrekking) 

Aard arrangement Zaken en vrije tijd 

Grootte van de groep Variabel. Afhankelijk van het aandeel in de opdracht 

 
Toelichting bij het schema 

De leerlingen werken binnen de context van de gastvrijheidssector.  

Doelgroep  

homogene groep: bv. alleen kinderen, jongeren, ouderen … 
gemengde groep: bv. gezinnen, verenigingen, personeel en klanten van bedrijven 
verzameling van individuen: mensen die onafhankelijk van elkaar op een arrangement intekenen (toeristen, za-
kenlui … 

Omgeving 

Eigen bedrijf of organisatie in de hospitalitysector (receptief): bv. als medewerker in een wellnesscenter, een 
feestzalencomplex, een congrescentrum … 
Op locatie: bij een individu thuis, in een ander bedrijf uit de sector (vb. kasteel …), in open lucht. 

Aard arrangement 

Zaken: seminarie, congres, incentives 
Vrije tijd: feest, wellness, toeristisch element, ontdekking, verrassing … 

Grootte van de groep 

De grootte van de groep kan variëren volgens het arrangement  
Het plannen, organiseren en (mee) uitvoeren van grote evenementen (festivals, sportontmoetingen, beurzen…) 
behoren niet tot de studierichting. 

Voorbeeld van samenstelling en afbakening van een gevraagd arrangement: 

• homogene groep: werknemers van één bedrijf (homogeen betekent hier dat ze samen als één groep be-
schouwd worden) 

• setting: in een kasteel (opdrachtgever vraagt bijvoorbeeld dat het kasteel gesitueerd is op max. 75 km van 
het bedrijf) 

• feest: bedrijfsfeest met maaltijd, attractie en dansavond, geen overnachting 

• grootte: groot, een honderdtal personen 

• budget: max. € 200 per persoon, alles inbegrepen 
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3 Algemene doelstellingen 

• De leerling leert allerlei soorten arrangementen op hun haalbaarheid en uitvoerbaarheid onderzoeken. 
Daarvoor moet hij gebruik maken van informatiebronnen die afhankelijk van de vraag van de opdrachtgever 
niet altijd meteen voor de hand liggen. De variatie in opdrachten vereist van de leerling het gebruik van 
zoekstrategieën, creativiteit en een serieuze portie doorzettingsvermogen. 

• De leerling moet informatie van heel diverse bronnen vergelijken, selecteren en de resultaten van verschil-
lende opzoekwerkzaamheden voor verschillende onderdelen van een arrangement combineren. 

• De leerling moet uit een aantal mogelijke oplossingen die oplossing kiezen die zowel binnen het bedrijfscon-
cept als binnen de criteria van de opdrachtgever past, rekening houdend met de spanning tussen het aan-
bieden van gastvrijheid en het maken van winst. 

• De leerling moet zijn keuze presenteren en verantwoorden, eventuele alternatieven voorzien en bespreken 
met de opdrachtgever. 

• De leerling moet in teamverband de uitvoering van arrangementen plannen en organiseren. 

• De leerling moet volgens de planning een arrangement of delen ervan in teamverband uitvoeren. Hierbij 
speelt het contact met gasten een belangrijke rol. Een gastgerichte en gastvriendelijke houding vormt de 
hoeksteen van het hospitalitygebeuren. 

• De leerling moet de planning, voorbereiding en uitvoering van een arrangement en zijn eigen aandeel daarin 
evalueren. 

• De leerling is in staat probleemoplossend en creatief te werken. 

• De leerling kan in teamverband werken. 

• De leerling moet binnen een budget werken en verantwoording afleggen. 

• De leerling moet met gasten en externe medewerkers in het Nederlands, Frans en Engels communiceren. 

4 Pedagogisch-didactische wenken 

Competentieontwikkelend leren gebeurt het best via een geïntegreerde aanpak. Omdat de leerling moet kunnen 
groeien in competentie is het aangewezen in deze studierichting te werken via integrale opdrachten/projecten die 
toenemen in complexiteit en moeilijkheid. Zulke opdrachten zijn realiteitsgebonden en bevatten verschillende 
aspecten van het plannen en uitvoeren van een arrangement waarmee de leerling tegelijkertijd rekening moet 
houden. 
Er lijkt op het eerste gezicht, in tegenstelling tot in andere studierichtingen in het studiegebied Voeding-hotel, in 
deze studierichting weinig ‘vakinhoudelijke kennis’ aan bod te komen maar dat is slechts schijn. Weliswaar is er 
moeilijk één theoretische leerlijn op te bouwen maar dat komt precies doordat de leerling geconfronteerd wordt 
met zoveel verschillende thema’s en situaties. De leerlijn zit bijgevolg in de opdrachten zelf.  
Het is dus aangewezen om de leerling van bij het begin van de studierichting met een eenvoudige opdracht te 
confronteren, waarbij meteen zijn creativiteit, probleemoplossend denken en werken, zijn bereidheid in teamver-
band te werken aangesproken wordt. Eenvoudig wil niet zeggen dat het arrangement in zijn geheel niet complex 
kan zijn, het wil zeggen dat de opdracht voor de leerlingen haalbaar moet zijn, bv. een onderdeel van het arran-
gement waarvoor in de opdracht veel informatie gegeven wordt bv. de locatie is bekend, infrastructuur beschik-
baar, informatiebronnen gegeven … Belangrijk bij elke opdracht is de band met de werkelijkheid: leerlingen moe-
ten het resultaat van hun opdracht op zijn waarde kunnen beoordelen en daarvan leren voor de nieuwe opdracht 
(die voortbouwt op wat verworven is en de leerling toelaat steeds competenter te worden). 

Werken met externe medewerkers: delen van een arrangement worden vaak uitbesteed. De mogelijkheid om 
in de school met potentiële uitvoerders van arrangementdelen (catering, toeristische component, wellness-
component …) samen te kunnen werken (o.a. op het vlak van informatie-uitwisseling maar ook op het vlak van 
concrete uitwerking) maakt het mogelijk de opleiding levensecht te maken. 
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5 Competentieontwikkelend leren en de geïntegreerde proef 

Via de geïntegreerde proef evalueert men of de competenties (alle of een deel ervan), zoals deze worden om-
schreven in het profiel van de studierichting door de jongere verworven zijn. 
Leren via integrale opdrachten en kiezen voor een leerproces waar leren in samenhang voorop staat is op zich al 
integraal en geïntegreerd werken. 
De geïntegreerde proef bestaat dus uit één of meerdere van de integrale opdrachten in "Hospitality". Wanneer 
men in deze opdrachten de link legt met de andere vakken van de studierichting heeft men de mogelijkheid inte-
graal te werken over de volledige studierichting. 

6 Competentieontwikkelend leren en stages 

Stage is naast de integrale opdrachten een werkvorm waarbinnen competenties verworven en/of verder ingeoe-
fend kunnen worden. Zoeken naar die stageplaats(en) die het best aansluit(en) bij de eigen competentieontwik-
keling, kan voor een leerling tot een interessante opdracht uitgroeien. Stages die naar het einde van het tweede 
leerjaar van de derde graad georganiseerd worden hebben eerder het karakter van een verwerkingsstage dan 
van een exploratiestage. Hiermee dient rekening gehouden te worden bij de stage-evaluatie. 

Het is aan de school om, in overleg met het stagebedrijf, het moment van de stage vast te leggen en de stage-
vorm te bepalen. Leerlingen kunnen in deze studierichting in allerlei stagebedrijven terecht, voor zover ze arran-
gementen aanbieden: hotels, congres- en seminariecentra, feestzalen, evenementenbureaus, toeristische stads-
diensten, incentivekantoren, MICE, … 

Algemeen realiseert men via de stage volgende doelstellingen: 

• De leerling wordt via de stage geconfronteerd met het toekomstige werkmilieu en met de realiteit van het 
beroep. 

• De leerling toetst de verworven competenties in een concrete arbeidssituatie. 

• De leerling leert rekening houden met de factoren tijd, tempo, efficiëntie, productiviteit en kwaliteitszorg in 
een concrete arbeidssituatie. 

De specifieke stageopdrachten en daarmee de doelstellingen die bereikt worden, zijn afhankelijk van de bedrijfs-
context. 
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7 Leerplandoelstellingen en leerinhouden 

Competentie 1:  Een opdracht voor een arrangement analyseren, de haalbaarheid en uitvoerbaarheid 
ervan onderzoeken en het resultaat toelichten. Een voorstel van arrangement met 
eventuele alternatieven toelichten. 

De leerling leert 
Leerinhouden (kennis en 
vaardigheden nodig om com-
petentie te verwerven 

Doelstellingen (wat geëvalueerd 
wordt) 

Een opdracht analyseren Totaalervaring: begrip, elementen

Hospitality: begrip, kenmerken 
Gastvrijheidsindustrie 

Ethiek van de gastvrijheid 

Arrangement: begrip, soorten 
(feestelijk, zakelijk, informatief, 
cultureel, toeristisch, recreatief…), 
samenstelling (locatie, accommo-
datie, thema, catering, logies, 
transport) 

Soorten inrichters van arrange-
menten 

Informatiebronnen  

Analyse van een opdracht (Wat? 
Waar? Wanneer? Wie? Hoe?) 

Analysemodellen 

Dossier aanleggen  

1 begrip arrangement en mogelijke 
samenstelling toelichten 

2 de arrangementdelen met hun spe-
cifieke vraag in kaart brengen  

3 een overzicht maken van welke 
informatiebronnen gebruikt zullen 
worden 

4 het resultaat van de analyse toe-
lichten 

5 dossier voor een arrangement aan-
leggen  

De behoefte van de klant analyse-
ren 

Expliciete en impliciete behoefte 6 op basis van behoeften van gasten 
en doelgroepen de opdracht analy-
seren 

De haalbaarheid van een op-
dracht onderzoeken 

Haalbaarheidsonderzoek: begrip, 
belang 

Haalbaarheidsonderzoek voor 
een arrangement (ruimte en tijd, 
bereikbaarheid, financiële haal-
baarheid, organisatorische haal-
baarheid, inzetbaarheid van inter-
ne en externe medewerkers, vei-
ligheid en beveiliging) 

Veiligheid en beveiliging 

• brandbeveiliging 

• evacuatiescenario (alarme-
ring, vluchtroutes, verzamel-
plaatsen…) 

• ongevallenpreventie 

• diefstalpreventie 

• preventie van vandalisme 

Ethische grenzen 

7 het arrangement en elk van de 
elementen van de vraag van de 
opdrachtgever toetsen aan de mo-
gelijkheden en criteria van het ei-
gen bedrijf en het beschikbare bud-
get 

8 synthese maken van de resultaten 
van het onderzoek 

9 resultaten van het onderzoek toe-
lichten 
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De uitvoerbaarheid van een op-
dracht onderzoeken: 

Uitvoerbaarheidsonderzoek: be-
grip, belang 

Schriftelijke en mondelinge com-
municatie (telefoon, fax, e-mail, 
internet) 

Etiquette  

 

• locatie en accommodatie Informatiebronnen: aanbieders 
van locatie en accommodatie  

Samenhang vraag – beschikbare 
accommodatie 

Uitbesteding: voor- en nadelen, 
implicaties voor eigen werk 

Veiligheid en beveiliging 

• brandbeveiliging 

• evacuatiescenario (alarme-
ring, vluchtroutes, verzamel-
plaatsen…) 

• ongevallenpreventie 

• diefstalpreventie 

• preventie van vandalisme 

Offertes 

Prijsvergelijking  

Prijsberekening 

10 De uitvoerbaarheid van het ge-
vraagde arrangement wat betreft 
de locatie en de accommodatie on-
derzoeken: 

• gegevens verzamelen en selecte-
ren 

• offerte vragen 

• offertes en prijzen vergelijken 

• keuze maken op basis van voor-
opgestelde criteria 

• tweede beste keuze en alternatie-
ven voorstellen 

• voorstel formuleren voor aanpak 
(wat uitbesteden? wat zelf doen?)

 

• soort arrangement Informatiebronnen: aanbieders 
van arrangementonderdelen 

Organisatie van verschillende 
soorten arrangementen 

Sfeerzetting 

Offertes  

Prijsvergelijking  

Prijsberekening  

Veiligheid en beveiliging 

• brandbeveiliging 

• evacuatiescenario (alarme-
ring, vluchtroutes, verzamel-
plaatsen…) 

• ongevallenpreventie 

• diefstalpreventie 

• preventie van vandalisme 

11 de uitvoerbaarheid van het ge-
vraagde arrangement wat betreft 
de samenstelling onderzoeken: 

• gegevens verzamelen en selecte-
ren 

• offerte vragen 

• offertes en prijzen vergelijken 

• keuze maken op basis van voor-
opgestelde criteria 

• tweede beste keuze en alternatie-
ven voorstellen 

• voorstel formuleren voor aanpak 
(wat uitbesteden? wat zelf doen? 
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• aard en grootte van doel-
groep 

 

Doelgroepen: aard + grootte 

samenhang aard arrangement – 
grootte en aard van doelgroep 

Veiligheid en beveiliging 

• brandbeveiliging 

• evacuatiescenario (alarme-
ring, vluchtroutes, verzamel-
plaatsen…) 

• ongevallenpreventie 

• diefstalpreventie 

• preventie van vandalisme 

12 De uitvoerbaarheid van het ge-
vraagde arrangement wat betreft 
de aard en de grootte van de 
groep toetsen aan de mogelijkhe-
den en criteria van het eigen be-
drijf en het beschikbare budget 

 

over de haalbaarheid en uitvoer-
baarheid van een gevraagd ar-
rangement rapporteren 

Aanleg van een dossier in ver-
band met een opdracht 

Rapporteren  

Presentatie van resultaten (schrif-
telijk + mondeling) 

Elektronische presentatie  

Verkoopargumenten 

Promotiemogelijkheden (foto’s, 
referenties …) 

13 Synthese maken van de resulta-
ten van het haalbaarheids en uit-
voerbaarheidsonderzoek 

14 De resultaten van haalbaarheids- 
en uitvoerbaarheidonderzoek 
schriftelijk presenteren  

15 Resultaten van haalbaarheids- en 
uitvoerbaarheidonderzoek monde-
ling presenteren 

16 Elektronische presentatie van 
voorgesteld arrangement maken 

17 Resultaten toelichten en met op-
drachtgever bespreken 

18 Voorstel van arrangement en 
mogelijke alternatieven toelichten

19 Voorstel van offerte maken en 
toelichten 
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Competentie 2: De uitvoering van een arrangement in teamverband voorbereiden 

 

De leerling leert 
Leerinhouden (kennis en 
vaardigheden nodig om com-
petentie te verwerven 

Doelstellingen (wat geëvalueerd 
wordt) 

Arrangement afbakenen (na ge-
sprek met opdrachtgever) 

Belang van concrete afspraken 

Samenhang offerte – bestelling 
(juridische implicaties) 

20 Op basis van de bestelling het uit 
te voeren arrangement afbakenen 

Een arrangement plannen Planning van een arrangement 

Draaiboek van een arrangement 

Noodscenario's (bij afzegging, bij 
afwezigheid, bij technische defec-
ten) 

Budgetbeheer 

Deadline en garanties 

Belang van afspraken en het na-
komen ervan 

Belang van procedures 

Communicatie binnen team 

Werken in teamverband 

Omgaan met conflicten 

Feedback krijgen en geven 

21 een plan van aanpak voor een 
arrangement opstellen 

22 in teamverband een draaiboek 
voor de uitvoering van een arran-
gement opstellen 

23 een noodscenario voor een ar-
rangement opstellen 

24 opties vragen en bevestigen 

25 opties omzetten in bestellingen 

26 binnen een gegeven budget wer-
ken 

27 binnen de kwaliteitseisen van een 
bedrijf werken 

Boekingen plannen Boekingen van arrangementen 

Bestandsbeheer 

28 de boekingen volgens het soort 
arrangement plannen 

Inschrijving en onthaal van gasten 
plannen 

Planning van inschrijving en ont-
haal van gasten 

29 draaiboek van inschrijving en 
onthaal van gasten maken 

De opdrachten voor externen 
(derden) plannen 

 30 opdrachten voor externen (der-
den) volgens draaiboek plannen 

Verblijf van gasten plannen Planning van verblijf van gasten 

Veiligheid en beveiliging 

Hygiëne 

31 verblijf van gasten volgens draai-
boek plannen 
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Infrastructuur plannen  

 

 

Grondplan (volgens type lokaal  
en arrangement) 

meubilair 

linnen 

veiligheid en beveiliging 

decoratie  

sfeerzetting 

32 infrastructuur volgens draaiboek 
plannen 

Infrastructuur en materieel reser-
veren 

Reserveringsdocument 33 infrastructuur en materieel reser-
veren 

Opruim en schoonmaak plannen  Opruim 34 opruim plannen en de uitvoer-
baarheid nagaan 

35 zelf doen of uitbesteden 

Risico’s inschatten Risicoanalyse 

Verzekeringen 

36 voorstellen doen om risico’s te 
beperken 
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Competentie 3:  Het arrangement in teamverband uitvoeren 

 

De leerling leert  
Leerinhouden (kennis en vaar-
digheden nodig om competen-
tie te verwerven) 

Doelstellingen (wat geëvalueerd 
wordt) 

Gasten boeken Opmaak van deelnemerslijsten 37 gasten voor arrangementen vol-
gens procedures boeken 

38 gastenbestand aanmaken 

De inschrijving en het onthaal van 
gasten voorbereiden 

Voorbereidende werkzaamheden 
m.b.t. locatie, apparatuur, badges, 
balie, computers, programma, 
maaltijdbons, logiesbewijzen, 
lijsten, kassa en betalingswijze 

Belang van procedures 

Veiligheid en beveiliging 

Relatie arrangement – soort in-
schrijving 

39 de inschrijving van gasten in 
teamverband volgens planning 
voorbereiden 

De infrastructuur voor een arran-
gement voorbereiden 

Werken binnen eigen beschikbare 
infrastructuur 

Werken zonder eigen infrastruc-
tuur 

Bestelbon 

Handleidingen en technische 
steekkaarten raadplegen 

Veiligheid 

Instructies geven en/of opvolgen 

 

40 bestelde infrastructuur op kwanti-
teit en kwaliteit controleren 

41 aanwezige apparatuur en materi-
aal op kwantiteit en kwaliteit con-
troleren 

42 volgens gekozen concept de op-
stelling van lokalen verzorgen 

43 hulpmiddelen en apparatuur op-
stellen en op gebruiksklaarheid 
controleren 

Gasten inschrijven en onthalen Soorten gasten en gastentypes 

Verwachte en ongewenste gasten

Bedrijfsformule, soort arrange-
ment en aanpak gasten 

Rekeningen en kassabeheer (o.a. 
wisselgeld, elektronisch betaal-
systeem) 

Etiquette 

Eendagsarrangement 

Verblijfsarrangement 

Toewijzing van accommodatie 

44 gasten volgens procedures in-
schrijven 

45 gasten onthalen (in het Neder-
lands, Frans en Engels) 

46 accommodatie volgens procedu-
res toewijzen 

47 praktische informatie over het 
arrangement verstrekken (in het 
Nederlands, Frans en Engels) 

 



3de graad tso  19 
Hospitality  D/2006/0279/021 

Gasten begeleiden Verbale en non-verbale commu-
nicatie 

Hulpmiddelen voor informatiever-
strekking (folder, brochure…) 

Klachtenbehandeling 

Omgaan met lastige gasten 
(stress, woede …) 

Cultuurverschillen en impact op 
de gastvrijheidsverlening 

Omgaan met conflictsituaties 

Weten tot waar de eigen be-
voegdheid reikt 

48 gasten hulp bieden tijdens het 
arrangement 

49 volgens procedures klachten op-
vangen en behandelen 

50 peilen naar tevredenheid van 
gasten 

 

Externe uitvoerders van diensten 
onthalen en begeleiden 

Soorten externe uitvoerders en 
wijze van onthaal (controle) en 
begeleiding 

Belang van procedures 

Etiquette 

51 externe uitvoerders van diensten  
volgens procedures onthalen en 
begeleiden 

Afscheid nemen van gasten Klantenbinding 

Peilen naar tevredenheid 

Rekeningen 

Betalingen, betalingsmodaliteiten

Belang van afsluitprocedures 

Etiquette 

52 volgens procedures afscheid ne-
men van klanten (Nederlands, 
Frans, Engels) 

Opruim organiseren en uitvoeren Organisatie van opruim 

Instructies geven en/of opvolgen 

Afvalsortering 

53 de opruim volgens planning uit-
voeren 

54 afval volgens procedures sorteren

In teamverband volgens planning 
werken 

Belang van afspraken 

Instructies geven/opvolgen 

Communicatie binnen team 

55 de opdracht volgens planning en 
draaiboek in team uitvoeren 

56 relevante informatie voor de uit-
voering van het arrangement aan 
teamleden doorspelen 

Risicovolle situaties inschatten Risico-analyse 57 risicovolle situaties signaleren aan 
de verantwoordelijke 
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Competentie 4:  De uitvoering van een opdracht individueel en in teamverband evalueren en resultaten 
rapporteren 

 

De leerling leert  
Leerinhouden (kennis en vaar-
digheden nodig om competen-
tie te verwerven 

Doelstellingen (wat geëvalueerd 
wordt) 

De uitvoering van eigen opdracht 
evalueren 

Zelfevaluatie (opdracht en manier 
van uitvoering, samenwerking) 

 

58 het eigen aandeel in de uitvoering 
van de opdracht evalueren 

59 de aanpak van het eigen werk 
evalueren 

60 op basis van de evaluatie voor-
stellen voor bijsturing eigen aan-
pak formuleren 

De uitvoering van het arrange-
ment evalueren 

Evaluatie van arrangement (con-
sistentie met draaiboek, waarde 
van draaiboek, samenwerking 
met externen, budgetbewaking, 
tevredenheid gasten, tevreden-
heid opdrachtgever) 

Belang van criteria 

Kwaliteitsgericht resultaat 

Klachtenbehandeling 

Leren van klachten 

Intern evaluatierapport: doel, ele-
menten  

 

61 de uitvoering van het arrangement 
in teamverband evalueren 

62 de werking van het team evalue-
ren 

63 werk van en samenwerking met 
externen evalueren 

64 werkelijke kost van arrangement 
berekenen en vergelijken met ra-
ming en budget (kostenanalyse, 
winstbepaling…) 

65 klachten analyseren naar hun 
informatieve waarde voor de or-
ganisator van het arrangement 

66 op basis van de evaluatie voor-
stellen voor bijsturing aanpak for-
muleren 

De uitvoering van het arrange-
ment met opdrachtgever evalue-
ren 

Evaluatierapport voor opdracht-
gever 

Belang van goede referenties 

67 evaluatierapport maken en met 
opdrachtgever bespreken 

68 peilen naar tevredenheid op-
drachtgever 
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 Leerplannen van het VVKSO zijn het werk van leerplancommissies, waarin begeleiders, leraren en 
eventueel externe deskundigen samenwerken. 

 Op het voorliggende leerplan kunt u als leraar ook reageren en uw opmerkingen, zowel positief 
als negatief, aan de leerplancommissie meedelen via e-mail (leerplannen@vsko.be) of per brief 
(Dienst Leerplannen VVKSO, Guimardstraat 1, 1040 Brussel). 

 Vergeet niet te vermelden over welk leerplan u schrijft: vak, studierichting, graad, licapnummer. 
 Langs dezelfde weg kunt u zich ook aanmelden om lid te worden van een leerplancommissie. 
 In beide gevallen zal de Dienst Leerplannen zo snel mogelijk op uw schrijven reageren. 

 

8 Evaluatie 

Competentieontwikkelend leren evalueren vereist een permanente evaluatie. Bij de beoordeling wordt zowel met 
het leerproces als met de productevaluatie rekening gehouden. 

De leerling reflecteert over zijn leerproces: Waar wil ik naartoe? Wat is de opdracht? Hoe zal ik dat probleem 
aanpakken en oplossen? En na de opdracht: hoe kwam de uitvoering overeen met mijn planning? Was de aan-
vankelijk bedachte planning en aanpak effectief en de meest efficiënte? Zal ik een gelijkaardig probleem in de 
toekomst op dezelfde manier aanpakken? De informatie en feedback die de leerling van het leerkrachtenteam 
(stagebegeleider, stagementor, externen) krijgt, is belangrijk om te kunnen groeien in beroepsvaardigheid. Maar 
ook het lerarenteam evalueert zichzelf en gaat permanent na of de leerling met de geconstrueerde opdracht 
heeft kunnen leren wat wilde geleerd worden. Ook het lerarenteam moet groeien in onderwijsvaardigheid. 

De productevaluatie bestaat uit de evaluatie van het resultaat van de opdracht(en). Die opdrachten zijn geba-
seerd op de leerplandoelstellingen en omvatten ook de criteria waaraan het resultaat moet voldoen. 
Regelmatig zitten leraar en leerling samen om de groei in competentie te bespreken. Werkpunten worden geno-
teerd en er wordt bij een volgend evaluatiemoment rekening mee gehouden.  

9 Minimale materiële vereisten 

In een leren gebaseerd en gericht op het verwerven van competenties is de aanwezigheid van authentieke con-
texten cruciaal. Het is dus aangewezen dat scholen de nodige infrastructuur hebben om arrangementen voor te 
bereiden en (delen ervan) in de school te kunnen uitvoeren. 

Voorbereiding: ruimte waarin leerlingen kunnen beschikken over audiovisuele apparatuur, computer met inter-
nettoegang, toegang tot communicatiemiddelen (telefoon, fax, e-mail,…) 

Locatie: ruimte met voor de opdracht aangepaste infrastructuur waarin individuen en groepen voor een arran-
gement ontvangen kunnen worden en waar eventueel een arrangement (gedeeltelijk) uitgevoerd kan worden; 

Boekingen en inschrijven van gasten: verschillende soorten arrangementen vragen een verschillende wijze 
van boeken en inschrijven. Willen leerlingen dit concreet kunnen leren dan is infrastructuur voor verschillende 
inschrijvingsmogelijkheden nodig (telefoon(centrale), elektronische boeking, balie,…). 

Afhankelijk van de opdrachten, moet de nodige infrastructuur extern gezocht worden. Belangrijk daarbij zijn de 
authenticiteit maar ook de haalbaarheid en uitvoerbaarheid. 
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