
Wijn- en  
Drankenkennis

Geen spijs zonder drank

7de
 

specialisatie
jaar



1 / Profiel van  
de 7DR leerling 

Een doorgedreven interesse en passie voor dranken 
en de zin om: 

•	 Informatie in verband met wijngebieden, wijnen,  
	 bieren, alcoholrijke dranken en aperitieven  
	 op te zoeken en te selecteren
•	 Drankenbeheer te plannen, te organiseren  
	 en uit te voeren
•	 Een wijn- en restaurantkaart op te stellen  
	 en te presenteren
•	 Wijnen, dranken en gerechten te degusteren,  
	 te beoordelen en te selecteren
•	 Het restaurant bedrijfsklaar te maken en gasten  
	 te informeren

een brug 

tussen 

opleiding en 

carrière



2 / Een gevarieerde  
opleiding op school  
en op de werkvloer 

•	 Franse wijnen en wereldwijnen
•	 Aperitieven, distillaties en cocktails
•	 Bieren, frisdranken en mocktails
•	 Barista
•	 Samenwerking met professionele gastsprekers  
	 uit het binnen- en buitenland
•	 Volledig uitgerust lokaal voor degustaties
 



3 / Uniek: eigen  
wijngaard Crescendo 
op het schooldomein 

•	 Plukken
•	 Kneuzen
•	 Persen
•	 Gisting
•	 Botteling
•	 Etikettering
•	 Degustatie en verkoop

4 / Reizen:  
•	 Intensief en uitdagend
•	 Afwisselende bezoeken op korte tijd
•	 Verschillende types wijnbedrijven, gastronomie,  
	 streekproducten,...
•	 3 wijnreizen: 2 binnen Europa, 1 buiten Europa
•	 Kostprijs? Maximaal 1500 euro all-in  
	 (dit is de prijs zonder aftrek van winst na verkoop)

5 / Training en deel- 
name aan nationale  
en internationale  
wedstrijden 

•	 Junior Sommelier van België
•	 Junior Barman Européen
•	 Concours de Bordeaux
•	 Bordeaux Supérieur
•	 Monin Cup Cocktails
•	 Meilleur Sommelier des Vins de la Loire
•	 Junior Coffee Ambassador



6 / Werkplekleren  
en stage 

•	 Maart: 3 weken in binnenlands wijnbedrijf 
	 (wijnhandel, wijndomein, cocktailbar)
•	 Zomer: sommelierstage van 8 weken in een restaurant 	
	 in binnen- of buitenland

7 / Toelatingsvoor-
waarden en diploma 

•	 Voor leerlingen die geslaagd zijn in een 6e jaar van 		
	 hetzelfde studiegebied. Leerlingen die uit een 6e TSO 	
	 Hotel komen of een diploma hebben behaald in een 
	 ander specialisatiejaar krijgen vrijstelling voor de vakken 	
	 PAV, Godsdienst en LO. 

•	 Indien je geslaagd bent krijg je een diploma van 
	 secundair onderwijs met vermelding van  
	 het specialisatiejaar.
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Via plaatsbemiddeling helpt de school de afgestudeerden bij het uitbouwen van hun 
toekomst. Ongeveer een vijfde is als zelfstandige gevestigd. Het merendeel werkt in 
dienstverband, bijvoorbeeld als chef-kok of als hofmeester in een gereputeerde zaak. 
Anderen hebben een kaderfunctie in een groot horecabedrijf of reizen de wereld rond 
in opdracht van een multinational. Een aantal afgestudeerden gaat naar het hoger 
onderwijs of naar de universiteit. De “anciens” van Koksijde blijven hun school trouw 
en houden contact via de oud-leerlingenbond. Deze vereniging organiseert regelmatig 
jaarreünies op school. Het blad “Hospes” zorgt voor een duurzame en emotionele 
band met de school.

Hoofdleverancier  
van sterrenchefs  

sinds 1946




