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Naam Code Lestijden Vak

Algemene wijnkennis M VO G069 40TV - 40 PV Hotel

Praktijk hotel
Degustatie Franse wijnen M VO 070 20TV -60 PV Hotel

Praktijk hotel
Degustatie wereldwijnen M VO 071 20TV -60 PV Hotel

Praktijk hotel
Wijn en gastronomie M VO 072 20TV -60 PV Hotel

Praktijk hotel
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Meewerkende centra voor volwassenenonderwijs

Ingrid Van Cauter
Katrien De Dobbeleer
Karine Sevenants
Jaonnes Buyle CVO Elishout COOVI
Luc Simons
Guido Deville

Francis Van Buggenhout
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CVO Leerdorp Gent
Frans De Clerck

Ginette Janssens CVO ‘de Ledebaan de Welvaert’
Herman De Pooter PCVOA

Mia Dejager CVO VIVO

Marleen Kauffmann VSPW Hasselt

Karel Steegmans
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1 Inleiding

1.1 Algemene inleiding

De beroepsopleiding Wijnkenner hoort thuis in het studiegebied Voeding. Van deze opleiding is er geen
beroepsprofiel gemaakt.

De Wijnkenner kan Franse wijn en wereldwijnen degusteren en serveren, de gepaste wijn bij specifieke gerechten
adviseren en professioneel wijnproeven.

Deze opleiding situeert zich best op het BSO niveau.

1.2 Inhoud

In de opleiding Wijnkenner worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het
degusteren en het serveren van Franse wijn en wereldwijnen, het koppelen van wijn aan een gerecht en het
professioneel wijnproeven.

Na de opleiding kan de cursist:
e de reglementering en algemene wetgeving van wijn toelichten
e het vinificatieproces verklaren
e voor de bewaring van de wijn instaan
e wijn op een correcte manier degusteren
e de verschillende wijnen op een correcte manier serveren
e de verschillende flessen, de soorten kurken en de soort glazen beschrijven
e voor de netheid en hygiéne van de bar en bijhorende lokalen instaan
e de verschillende wijngebieden in Frankrijk met hun regio's en eigenschappen beschrijven
e wijnen serveren
e een wijnvoorraad beheren
e professioneel wijnproeven
e de verschillende wijngebieden buiten Frankrijk met hun eigenschappen beschrijven
e wijnen serveren
e een wijnvoorraad beheren
e professioneel wijnproeven
e in functie van de spijskaart een wijnkaart samenstellen

e een wijn aan een gerecht koppelen.

1.3 Modules
De opleiding bestaat uit 4 modules:
e Algemene wijnkennis 80 Lt
e Degustatie Franse wijnen 80 Lt
e Degustatie wereldwijnen 80 Lt
e Wijn en gastronomie 80 Lt
De totale opleiding omvat dus 320 Lt.

De module “Algemene wijnkennis” is een instapvrije module. Deze module is de instapvoorwaarde voor de
modules “Wijndegustatie Frankrijk” en “Wijndegustatie wereldwijnen”. Deze modules zijn dan weer de
instapvoorwaarde voor de module “Wijn en gastronomie”.
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14 Niveau en soort vak
De opleiding omvat het totaal van 320 Lt:
e 100LtTV
e 220 LtPV

Alle modules worden ingedeeld als onderwijs van de derde graad van het secundair beroepsonderwijs.
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2 Beginsituatie

De cursisten dienen te voldoen aan de decretale toelatingsvoorwaarden voor het volwassenenonderwijs.
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3 Algemene doelstellingen van de opleiding

3.1 Doelstellingen

De beroepsopleiding Wijnkenner hoort thuis in het studiegebied Voeding. Van deze opleiding is er geen
beroepsprofiel gemaakt.

De Wijnkenner kan Franse wijn en wereldwijnen degusteren en serveren, de gepaste wijn bij specifieke gerechten
adviseren en professioneel wijnproeven.

Deze opleiding situeert zich best op het BSO niveau.

In de opleiding Wijnkenner worden basisvaardigheden en technieken aangeleerd met betrekking tot het
degusteren en het serveren van Franse wijn en wereldwijnen, het koppelen van wijn aan een gerecht en het
professioneel wijnproeven.

Na de opleiding kan de cursist:
o de reglementering en algemene wetgeving van wijn toelichten
e het vinificatieproces verklaren
e voor de bewaring van de wijn instaan
e wijn op een correcte manier degusteren
e de verschillende wijnen op een correcte manier serveren
o de verschillende flessen, de soorten kurken en de soort glazen beschrijven
e voor de netheid en hygiéne van de bar en bijhorende lokalen instaan
e de verschillende wijngebieden in Frankrijk met hun regio's en eigenschappen beschrijven
e wijnen serveren
e een wijnvoorraad beheren
o professioneel wijnproeven
o de verschillende wijngebieden buiten Frankrijk met hun eigenschappen beschrijven
e wijnen serveren
e een wijnvoorraad beheren
o professioneel wijnproeven
e in functie van de spijskaart een wijnkaart samenstellen

e een wijn aan een gerecht koppelen.

3.2 Sleutelvaardigheden

Sleutelvaardigheid Specificatie Code
Accuratesse In staat zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig uit te SV02
voeren.
Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06

moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende
opvattingen en achtergrond).

Dienstverlenende In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te Sv08
vaardigheid verlenen.
Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SV18

verbreden en te verdiepen.
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4 Pedagogisch-didactische wenken en didactische

hulpmiddelen

Algemene materiéle
benodigdheden

Specifieke benodigdheden
modules m.b.t. drank

Specifieke benodigdheden
modules zaal

Onderhoudsmateriaal en- materieel
volgens HACCP richtlijnen

Aangepaste werkruimte met warm
en koud water

Kookfornuis

Toog met 2 wasbakken en
tapinstallatie met toebehoren

Glazen
Porselein

Geurkoffer met geurstalen

Meubilair
Restauranttafels
Toontafel
Restaurantstoelen

Dienstcommode met

Werktafels Proefinstallatie opbergmogelijkheden voor linnen
Koelkast Decanteerkaraf Restaurantlinnen
A]I‘wasr-nachine lJsemmers Tafelmoltons
Diepvriezer Kurkentrekkers Tafellakens
Vaatwas/afwasbak Wijnflessen Tafelnaperonnes
Kookpotten en pannen Wiinglazen Servetten
Kommen Kurken Groot zaalmaterieel
Snijplanken Ronde/ rechthoekige dienplateaus
Weegschaal Waterkaraffen
Elektronische weegschaal Wijnmandjes
Sabayon-sauteuses
Inox kloppers
Suikerstrooiers
Citruspers
Glaswerk
Tafelgerei en serveergerei
Speciaal tafelgerei
Serveermateriaal
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5 Evaluatie van de cursisten

5.1 Evaluatie in het volwassenenonderwijs

In de laatste decennia heeft zich een nieuwe ontwikkeling voorgedaan in het denken over evaluatie. Evaluatie
wordt niet meer als een afzonderlijke activiteit beschouwd die louter gericht is op de beoordeling van de cursist,
maar wordt nu vooral als een inherent deel van het onderwijsleerproces benaderd. Didactische evaluatie geeft
informatie aan cursisten en leraren over het succes van het doorlopen leerproces en biedt zodoende de kans om
het rendement van cursisten én leraren te optimaliseren.

52 Doel van evaluatie

e In de eerste plaats worden de sterke en de zwakke punten van de cursist opgespoord (diagnose). Indien
nodig kan remediéring en bijkomende begeleiding voorzien worden. De cursist wordt door de evaluatie
gestimuleerd om over zijn eigen leerproces te reflecteren.

e Een evaluatie verschaft ook duidelijkheid over wat van de cursist verwacht wordt en in welke mate hij al
dan niet aan de vooropgestelde criteria voldoet. In overleg met de cursist kunnen de evaluatiegegevens
gebruikt worden om beslissingen te nemen over het verdere traject. Het valt aan te bevelen om de
evaluatiecriteria vooraf duidelijk aan de cursisten mee te delen. Deze criteria worden ook best vooraf
besproken in de vakgroep.

e Op basis van de evaluatiegegevens kan de leraar beslissen om het onderwijsleerproces al dan niet bij te
sturen en om wijzigingen aan te brengen in zijn didactisch handelen.

53 Kwaliteit van de evaluatie

Een relevante evaluatie beantwoordt aan een aantal criteria. Validiteit, betrouwbaarheid, transparantie en
didactische relevantie zijn criteria die bijdragen tot de kwaliteit van de evaluatie.

Validiteit geeft aan in welke mate de evaluatiescores een maat zijn voor de beheersing van de beoogde
doelstellingen. Betrouwbaarheid slaat op het feit of de scores technisch eerlijk, correct en juist zijn. Evaluatie is
transparant indien de cursisten over alle nodige informatie beschikken, zowel voor een degelijke voorbereiding als
voor de concrete uitvoering van de evaluatietaak (examen, toets, oefening, opdracht, ...), zodat de evaluatie aan
hun verwachtingspatroon voldoet. De evaluatie is didactisch relevant als zij bijdraagt tot het leerproces.
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6 Module: Algemene wijnkennis - G069 - 80 Lt (40 Lt TV & 40 Lt PV)

— Administratieve code: 9647

6.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het leren serveren van, aanbevelen van en toelichting geven over wijn.
De nadruk ligt op:

e de reglementering en algemene wetgeving van wijn

o het verklaren van het productieproces van wijnen

e het bewaren van wijn

e basistechnieken van het degusteren en beoordelen van wijn

e het serveren van wijn

e beschrijven van de verschillende flessen, de soorten kurken en de soort glazen.

6.2 Beginsituatie

e Er zijn geen bijkomende instapvoorwaarden bovenop de algemeen geldende instapvoorwaarden van het decreet van 15 juni 2007 betreffende het
volwassenenonderwijs.
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6.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
Wijn kunnen omschrijven. BC 01 | Wijn
Reglementering en algemene wetgeving omtrent BC 01 » De reglementering
wijnproductie kunnen bespreken. « Algemene wetgeving
Algemene wetgeving in verband met het etiket kunnen BC 01
toelichten.
Algemene wetgeving in verband met de productie kunnen BC 01
toelichten.
Kenmerken van de ondergrond en hun invioed op het BC 02 | Het vinificatieproces
eindproduct kunnen omschrijven. T
Vinificatie
Snoeitechnieken en hun invloed kunnen uitleggen. BC 02 o Witte wijn
Invloed van ligging en klimaat van de regio's op de kwaliteit | BC 02 « Rode wijn
van de wijn kunnen verklaren.
. . S Mousserende wijn
De verschillende stappen in het vinificatieproces kunnen BC 02 * u W
aangeven. o Versterkte wijn
Het vinificatieproces van de verschillende wijnsoorten BC 02 | |hvioedsfactoren
kunnen toelichten. )
e Klimaat
Natuurelementen die invioed hebben op het BC 02
vinificatieproces en het eindproduct kunnen verklaren. e Bodem
De eigenschappen van een ideale wijnkelder kunnen BC 03 | Bewaring van wijn
toelichten.
De bewaarmethodes van de verschillende wijntypes BC 03
kunnen omschrijven.
De wijnen op een correcte manier kunnen stockeren. BC 03
Tijdens de bewaartijd de wijn op zijn kwaliteit kunnen BC 03
controleren.
De wijnen op de juiste temperatuur in de dagkelder kunnen | BC 03

opslaan.
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
Een fles kunnen openen. BC 04 | Wijn degusteren Geurkoffer met geurstalen.
De verschillende stappen bij een degustatie kunnen BC 04 | Smaken en geuren analyseren Proefinstallatie.
uitvoeren. - -
Wijnen vergelijken
De verschillende smaken die in wijn kunnen voorkomen BC 04
kunnen onderscheiden.
De belangrijkste smaken van een gedegusteerde wijn BC 04
kunnen omschrijven.
Aan de hand van een horizontale degustatie het type wijn BC 04
kunnen benoemen.
Een degustatieformulier kunnen invullen. BC 04
Kleuren, geuren, smaken kunnen identificeren en kunnen BC 04
omschrijven.
Een oordeel over de wijn kunnen vormen. BC 04
De verschillende wijnen op de juiste temperatuur kunnen BC 05 | Wijnen serveren Decanteerkaraf.
bewaren.
IJsemmers.

De wijn kunnen ontkurken. BC 05 Kurkentrekkers.
De wijn kunnen decanteren. BC 05
De herkomst van de kurk en de kwaliteit ervan kunnen BC 06 | Types van flessen Wijnflessen
b ken. .

espreken Soorten kurken Wijnglazen
Per regio de verschillende soorten flessen kunnen BC 06 Soort | Kurk
omschrijven. oorten glazen urken
De te gebruiken glazen voor officiéle degustatie kunnen BC 06

bespreken.

Leerplan wijnkenner 25-04-2010
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken

met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED

uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen

(ED)

De gebruikte materialen kunnen reinigen. BC 07 | Netheid en hygiéne van de bar en bijhorende lokalen

Voor de orde en de netheid van het materieel kunnen BC 07 | De reinigingsprocedures

instaan.

De juiste schoonmaakproducten kunnen gebruiken. BC 07

De lokalen op een correcte manier kunnen onderhouden. BC 07

6.4 Sleutelvaardigheden van de module

In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SVi18

verbreden en te verdiepen.
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7 Module: Degustatie Franse wijnen-070-80 Lt (20Lt TV & 60 Lt PV)

— Administratieve code: 9648

7.1 Algemene doelstelling van de module

Deze module omvat het degusteren van Franse wijnen.

De nadruk ligt op:
e de kenmerken van de verschillende wijnen uit de verschillende regio's binnen Frankrijk
e het beheren van een wijnvoorraad
e het meer inzicht krijgen in Franse wijnen via het degusteren

e het professioneel leren wijnproeven.

7.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de module:

o Algemene wijnkennis.
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7.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De voornaamste wijngebieden in Frankrijk kunnen kaderen. | BC 01 | Wijngebieden in Frankrijk Aandacht voor regio’s en
De verschillende regio's in de Franse wijngebieden kunnen | BC 01 elgenschappen
situeren.
Van de verschillende regio's de reglementering in verband BC 01
met de productie kunnen toelichten.
De kenmerken van de verschillende regio’s kunnen BC 01
omschrijven.
De verschillende druivenrassen met hun toepassingen in BC 01
de regio’s kunnen benoemen.
De reglementering i.v.m. de wijnproductie in de BC 01
verschillende gebieden kunnen toelichten.
Van de verschillende regio's de voornaamste wijnhuizen BC 01
kunnen opsommen.
Van de verschillende wijnhuizen de voornaamste wijnen BC 01
kunnen weergeven.
Van de voornaamste wijnen van een wijnhuis de BC 01
classificatie kunnen benoemen.
Een fles wijn kunnen koelen. BC 02 | Wijnen serveren
Een fles wijn kunnen chambreren. BC 02
Het aankopen van wijn kunnen toelichten. BC 03 | Een wijnvoorraad
Het bewaren van wijn kunnen toelichten. BC 03

Leerplan wijnkenner 25-04-2010
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Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De handelingen van het wijnproeven kunnen uitvoeren. BC 04 | Het proeven van wijn Geurkoffer met geurstalen.
Een degustatieformulier kunnen invullen. BC 04 | Analyse van smaken en geuren Proefinstallatie.
Verschillende kleuren van wijn kunnen identificeren en BC 04 | Vergelijking van wijnen
kunnen omschrijven.
Verschillende geuren van wijn kunnen identificeren en BC 04
kunnen omschrijven.
Verschillende smaken van wijn identificeren en kunnen BC 04
omschrijven.
Een oordeel over wijn kunnen vormen. BC 04
7.4 Sleutelvaardigheden van de module
In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod
Sleutelvaardigheid Verklaring Code
Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.
Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).
Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08
Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8

verbreden en te verdiepen.
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8 Module: Degustatie wereldwijnen- 071 - 80 Lt (20 Lt TV & 60 Lt PV)

— Administratieve code: 9649

8.1 Algemene doelstelling van de module

Deze module omvat het degusteren van wereldwijnen.

De nadruk ligt op:
e de kenmerken van de verschillende wijnen uit de verschillende regio's buiten Frankrijk
e het beheren van een wijnvoorraad
e het meer inzicht krijgen in wereldwijnen via het degusteren

e het professioneel leren wijnproeven.

8.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de module:

o Algemene wijnkennis.
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8.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
Wijngebieden buiten Frankrijk kunnen situeren. BC 01 | De belangrijkste wijnlanden buiten Frankrijk.
De kenmerken van verschillende wijngebieden kunnen BC 01 * De belangrijkste gebieden
omschrijven. e Hun eigenschappen
De verschillende druivenrassen met hun toepassingen in BC 01
de wijngebieden kunnen opsommen.
Van verschillende wijngebieden de voornaamste wijnhuizen | BC 01
kunnen benoemen.
Van verschillende wijnhuizen de voornaamste wijnen BC 01
kunnen benoemen.
Een fles wijn kunnen koelen. BC 02 | Wijnen serveren
Een fles wijn kunnen chambreren. BC 02
Het aankopen van wijn kunnen toelichten. BC 03 | Een wijnvoorraad
Het bewaren van wijn kunnen toelichten. BC 03
De handelingen van het wijnproeven kunnen uitvoeren. BC 04 | Professioneel wijnproeven
Een degustatieformulier kunnen invullen. BC 04 | De belangrijkste druivenrassen eigen aan het land
Verschillende kleuren van wijn kunnen identificeren en BC 04 | Vergelijkend proeven en beoordelen
kunnen omschrijven.
Verschillende geuren van wijn kunnen identificeren en BC 04
kunnen omschrijven.
Verschillende smaken van wijn kunnen identificeren en BC 04
kunnen omschrijven.
Een oordeel over wijn kunnen vormen. BC 04
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8.4 Sleutelvaardigheden van de module

In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te SVi18

verbreden en te verdiepen.
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9 Module: Wijn en gastronomie - 072 - 80 Lt (20 Lt TV & 60 Lt PV)

—Administratieve code: 9650

9.1 Algemene doelstelling van de module
Deze module omvat het combineren van wijnen met gerechten.
De nadruk ligt op:

e het samenstellen van de wijnkaart in functie van de spijskaart

e het combineren van gerechten met wijnen uit de verschillende werelddelen.

9.2 Beginsituatie
De cursist dient verplicht de basiscompetenties te bezitten van de modules:
e Wijndegustatie Frankrijk

e Wijndegustatie wereldwijnen.
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9.3 Leerplandoelstellingen en leerinhouden

Leerplandoelstellingen BC Leerinhouden Pedagogisch-didactische wenken
met inbegrip van basiscompetenties (BC), ED
uitbreidingsdoelstellingen (steeds in cursief!), eigen doelen
(ED)
De regels van de harmonie van wijn en gerechten kunnen BC 01 | Spijskaart en wijnkaart
b . .
ehoemen De basissmaken van de gerechten aan de hand van de receptuur
Aan de hand van de receptuur van de smaken gerechten BC 01 De basi K de wii de hand d
met passende wijn kunnen combineren. € basissmaken van de wijn aan de hand van de
wijnen/druivenrassen
Smaken van kruiden die een grote invloed hebben op de BC 01 e Analyse
smaak van de wijn kunnen toelichten.
Invloed van dominerende smaken in gerechten en hun BC 01
invloed op de smaak van wijn kunnen bespreken.
Bij een gerecht een wijnkeuze kunnen maken. BC 02 | Een wijn en een gerecht
Bij kaas een wijnkeuze kunnen maken. BC 02 | Bij de diverse gerechten een passende wijn
Bij desserts een wijnkeuze kunnen maken. BC 02 e Plaatsen
Bij een bepaald gerecht verschillende wijnen kunnen BC 02 * Motiveren
degusteren. . . . o
Een wijn weten plaatsen op basis van drie combinaties
De wijnen bij het gerecht op een professionele manier BC 02

kunnen beoordelen.

e Harmonie
e Ondersteunend

e Contrast
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9.4 Sleutelvaardigheden van de module

In deze module komen volgende sleutelvaardigheden aan bod

Sleutelvaardigheid Verklaring Code

Accuratesse Erop gericht zijn binnen de voorgeschreven tijd een taak nauwkeurig te SV02
voltooien.

Contactvaardigheid In staat zijn om contact te leggen en eventueel te onderhouden, ook in SV06
moeilijke situaties (onder meer met mensen met verschillende opvattingen
en achtergrond).

Dienstverlenende vaardigheid In staat zijn om op vraag en proactief diensten of zorg te verlenen. SV08

Leerbekwaamheid In staat zijn om, via geéigende leerprocessen, zijn competenties te Svi8

verbreden en te verdiepen.
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