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DIPLOMA SO  
 
 
  

 
  

Certificaat 
Hulpkok 
440 Lt 

Certificaat 
Kok 
880 Lt 

 
 
Basis keuken 

40 

 
 
Koude keuken 

80 

 
Initiatie 
warme keuken 

80 

 
 
Dagschotels 
met vis 

80 

 
 
Nagerechten 

80 

 
Dagschotels 
vlees en 
gevogelte 

80 

 
 
Visgerechten 

80 

 
 
Streekgerechten 

80 

 
 
Vleesgerechten 

80 

 
 
Dienst aan de 
kaart/keuken 

80 

 
 
Basis zaal 

40 

 
Onthaal en 
omgang met 
gasten 

40 

 
Interactie 
zaal/keuken 

40 

 
Beheer en 
organisatie 

80 

 
Beheer en 
organisatie hotel 

40 

Certificaat 
Keukenverant
woordelijke 
1000 Lt Certificaat 

Kok 
880 Lt 

 
 
Buitenlandse 
keuken - SC 

80 

 
 
Modetrends - 
SC 

80 

Na het slagen van 
‘Dienst aan de 
kaart/keuken’ kun je 
Specialisatie 
modules volgen. 

 
 
Basis zaal 

40 

 
Onthaal en 
omgang met 
gasten 

40 

 
 
Interactie 
zaal/keuken 

40 

Zaalvoor-
bereiding en 
bediening van 
gasten 

80 

 
Zaalversnij-
dingen en 
bereidingen 

40 

 
 
Drankenkennis, 
bar en cocktails 

40 

Certificaat 
Hulpkelner 
280 Lt 

 
Algemene 
wijnkennis 

80 

 
Dienst aan de 
kaart/zaal 

80 

Certificaat 
Kelner 
560 Lt 

 
 
Basis keuken 

40 

 
Initiatie warme 
keuken 

80 

 
Algemene 
wijnkennis 

80  
Wijndegustatie 
Frankrijk 

80 

 
Wijndegustatie 
wereldwijnen 

80 

 
Wijn en 
gastronomie 

80 

Certificaat 
Wijnkenner 
320 Lt 

 
Algemene 
bierkennis 

80  
 
Bierdegustatie 

40  
 
Bierdegustatie 

40 

Certificaat 
Bierkenner 
160 Lt 

 Modules met driehoek  zijn  
startmodules (geen voorkennis 
vereist)  

Geen 
verplichte 
module 

Instapvereiste: indien je min 160 
Lt binnen voeding gevolgd hebt. 


