Hoofdstuk 1 Horeca
1.1 Definitie
1.2 Geschiedenis

Hoofdstuk 2 Soorten horecabedrijven
2.1 Horecabedrijven met uitsluitend eet- en drankgelegenheid
2.1.1 Restaurant
2.1.2 Zelfbediening of snelbuffet
2.1.3 Tafelhouder of traiteurdienst
2.1.4 Snackbar
2.1.5 Frituur
2.1.6 Feestzaal
2.1.,7 Fastfoodrestaurant
2.1.8 Kantine
2.1,9 C(afetaria
2,1,10 C(atering
2.1,11 Tearoom of koffiesalon
2.,1,12 Bistro
2.,1.13 Brasserie
2.1,14 IJssalon
2.2 Horecabedrijven met hoofdzakelijk drankgelegenheid
2.2.,1 (afé
2.2.2 Taverne
2.2.3 Discotheek
2.2.4 Bar
2.2,5 C(abaret
2.3 Horecabedrijven met slaapgelegenheid
2.3.1 Hotel
2.3.2 Motel
2.3.3 Zakenhotel/businesshotel
2.3.4 \Verblijfshotel/vakantiehotel/resorthotel
2.3.5 Hotel-restaurant
2.3.6 Hotel-café-restaurant
2.3.7 Aparthotel/flathotel
2.3.8 Kuurhotel
2.3.9 Pension
2.3.10 Bed and breakfast
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2.4 Andere overnachtingsvormen
2.4.1 (Camping
2.4.2 Jeugdherberg
2.4.3 Bungalows
2.4.4 Centravoorsociaal toerisme
2.4.5 Plattelandstoerisme

2.4.6 Hoevetoerisme

Hoofdstuk 3 Infrastructuur hotel en restaurant
3.1 Infrastructuurvan een hotel
3.2 Indeling
3.2,1 Publieke lokalen
3.2.2 Hotelkamers
3.2.3 Productieruimtes
3.3 Schikking
3.3.1 Situering badkamers ten opzichte van de kamer
3.4 Bewegingsmogelijkheden
3.4.1 Algemeen
3.4.2 Bewegingsmogelijkheden van de gasten
3.4.3 Bewegingsmogelijkheden van het personeel

3.5 Publieke ruimtesin een hotel

3.501 Hall
3.5.2 Salons, vergader- en banketruimtes
3.5.3 Bar

3.5.4 Restaurant
3.5.5 Sanitaireinstallaties
3.5.6 \Vestiaires
3.6 Inrichtingvan een gastenkamer
3.6.1 Single SGL
3.6.2 Twin TWN
3.6.3 Double DBL
3.6.4 Suite SUI
3.6.5 Duplexsuite
3.6.6 Soorten bedden
3.6.7 Enkele begrippen
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3.7 Infrastructuurvan een restaurant
3.7:1  Inkom en vestiaire
3.7.2 Barofsalon
3.7.3 Restaurant
3.7.4 Toiletten
3.7.5 Office
3.7.6 Wijnkelder
3.7.7 Frisdranken- en bieropbergplaats
3.7.8 Economaat

3.8 Indelingvan het restaurant

3.9 Hetkostenplaatje

Hoofdstuk 4 De restaurantkaart

4.1 Bepaling

4.2 Doel

4.3 Ontwerp

4.4 Handelwijze bij het overhandigen van de restaurantkaart
4.5 Inhoudvan de restaurantkaart

4.6 Bijkomende vermeldingen

4.7 Afkortingen die op een restaurantkaart voorkomen

4.8 Berekening verkoopprijs

Hoofdstuk 5 Menuleer
5.1 Inleiding
B.1.1  Geschiedenis
5.1.2 Bepaling
5.2 QOvergangvan de oude naar de nieuwe gewoonten
5.3 Tips
5.4 Opstellen van een menu
5.5 Soorten menu'’s
5.5.1 Brunchmenu
5.5.2 Dieetmenu
5.5.3 Dinermenu
5.5.4 Galadinermenu
5.5.5 Huwelijksmenu
5.5.6 Kerstmenu
5.5.7 Kindermenu
5.5.8 Lichte menu
5.5.9 Lunchmenu/zakenmenu
5.5.10 Oudejaarsavondmenu

5.5.11 Vegetarisch menu
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5.6 Uiterlijke vorm van een menukaart
5.7 Taal

Hoofdstuk 6 Klassieke benamingen
6.1 Geschiedenis

6.2 Gerechten, dranken en hun benamingen

Hoofdstuk 7 Rookwaren
7.1 Rookverbod

71,1 Wetgeving
7.2  Sigaar versus sigaret.
7.3  Weetjes
7.4 Bewaren

7.5 De bediening van rookwaren

Hoofdstuk 8 Personeelsaangelegenheden
8.1 Derolvan de moderne gastheer/gastvrouw
8.1.1 Traditioneel gastheerschap/gastvrouwschap
8.1.2 Modern gastheerschap/gastvrouwschap
8.2 Bekwaamheidsvereisten van de gastheer of gastvrouw
8.2.1 Wat biedt het beroep ons? Wat wordt er van ons verwacht?
8.2,2 Intellectuele eigenschappen
8.2.3 De persoonlijke hygiéne van de gastheer/gastvrouw
8.2.4 Persoonlijke uitrusting
8.2,5 Fysieke eigenschappen
8.2.6 Psychische eigenschappen
8.3 Etiquettein de horeca
8.4 Ergonomie en EHBO
8.4.1 Ergonomische maatregelen
8.4.2 Hoe kun je ergonomisch werken?
8.4.3 \Veiligheid van personeel en klanten
8.5 De restaurantdienst
8.5.1 Definitie van de restaurantdienst
8.5.2 \Verschillende taken binnen de restaurantdienst
8.6 De zaalbrigade of restaurantbrigade
8.6.1 De hiérarchische verdeling van de restaurantbrigade
8.6.2 \Werkenin de horeca
8.6.3 Bespreking van de verschillende functies binnen de restaurantbrigade
8.6.4 Mogelijke indelingen binnen de restaurantbrigade

8.7 Gestandaardiseerde werkuniformen voor het zaalpersoneel
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8.8 Werkenin het restaurant

8.8.1
8.8.2
8.8.3
8.8.4
8.8.5

Wat verwachten gasten?

Richtlijnen voor gastvriendelijkheid
Ontvangst, verblijf en afscheid van de gast
De kassa

Omgaan met klachten

8.9 Gastheer/gastvrouwschap vandaag: zoals in restaurant Hertog Jan in Brugge

8.9.1
8.9.2
8.9.3
8.9.4

De taken van de gastheer/gastvrouw.
Hoe werkt het serviceteam in restaurant Hertog Jan?
De organisatie van de diverse medewerkers

Hoe coacht een gastheer/gastvrouw zijn team in restaurant Hertog Jan?

Hoofdstuk 9 Dienstverlening
9.1 Watis dienstverlening?

9.2 Vormen van dienstverlening

9.3 Desoorten dienstverlening in de horeca

9.3.1
9.3.2
9.3.3
9.3.4
9.3.5
9.3.6
9.3.7
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Het ontbijt

De brunch

Het middagmaal: de lunch

Het vieruurtje of de namiddagthee

Het avondmaal of het diner

Het laatavond- of nachtmaal: het souper
Recepties en banketten



