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2, 3 en 4

Plakje kaas op brood, ice-tea op het terras of kwark bij de lunch: maak jij het mogelijk? 

Tijdens de opleiding Voeding & technologie leer je hoe je voedsel op een veilige en 

hygiënische manier bereidt, produceert en verpakt. Je ontwikkelt en bewaakt de kwaliteit 

van verschillende producten; zoals zuivel, snacks, dranken, kant-en-klaar maaltijden, 

groente- en fruit, brood en banket of vlees en vis. Zo leer je bijvoorbeeld hoe producten zo 

lang mogelijk vers blijven. Wie weet verzin jij wel dé nieuwe zuivelsmaak van het jaar! 

Je houdt natuurlijk van food & alles wat daarmee te maken heeft. Je bent praktisch ingesteld en je vindt het 

leuk om met je handen te werken. Daarnaast ben je creatief en enthousiast en denk je graag mee over nieuwe 

producten. Je werkt graag samen met collega’s en gaat altijd voor het beste resultaat! Herken je jezelf hierin? 

Dan is deze opleiding iets voor jou!

• Productontwikkelaar

• Productspecialist

• Allround operator

• Medewerker productie

• Ploegchef

• Kwaliteitsmedewerker

Wat kun je worden?

Wie ben ik, wat kan ik, wat vind ik leuk?

Met de opleiding Voeding & technologie kun je aan de slag in functies die variëren van: 

Niveau

1

Voeding & 
technologie



Je leert veel in de praktijk (bij stages, excursies en bedrijfsbezoeken) en 

maakt zo kennis met (innovatieve) onderdelen van het beroepenveld. 

Hierbij spelen actuele thema’s zoals ondernemen, technologie en 

innovaties een belangrijke rol. We werken ook nauw samen met het 

(internationale) bedrijfsleven. 

Je kunt bij bedrijven en organisaties in binnen- en buitenland ervaring 

opdoen. Je leert zo om met anderen samen te werken en je kunt de 

kennis die je op school opdoet meteen in de praktijk toepassen. Stage is 

echt essentieel; ervaringen die je hier opdoet, helpen je te ontwikkelen 

tot een professional.

We vinden het belangrijk dat je je goed voelt bij ons op school. We bieden 

daarom coaching en goede stagebegeleiding. Ook hebben we aandacht 

voor jouw loopbaan. En heb je meer hulp nodig? Dan gaan we samen op 

zoek naar aanvullende ondersteuning. 

De opleiding kent een heldere structuur met een aantal vaste periodes. 

We werken met een elektronische leeromgeving, waardoor je overal bij je 

werk en opdrachten kunt. In de opleiding hebben we ook aandacht voor 

algemene competenties, algemene vakken en (sociale) vaardigheden. Zo 

haal jij je beste binnenste buiten. 

Wat maakt de opleiding uniek?

Vooruitstrevend en 
praktijk-rijk

Stage is belangrijk

Persoonlijke 
aandacht

Goede basis
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Welke varianten?
De opleiding Voeding & technologie kun je volgen via BOL of BBL. BOL staat voor Beroepsopleidende 

leerweg. Dat houdt in dat je gemiddeld de helft van de tijd naar school gaat en de helft van de tijd 

beroepspraktijkvorming (BPV) hebt op een bedrijf. Daar leer je het vak in de praktijk. BBL staat voor 

Beroepsbegeleidende leerweg. Hierbij ben je één of twee dagen per week op school. Wij adviseren een baan 

voor minimaal 21 uur per week.

Niveau Studieduur Toelatingseisen Beschrijving

2 2 jaar • Diploma entree-opleiding of

niveau 1/AKA

• Vmbo BB, KL, GL, TL

• Mavo

• Overgangsbewijs klas 3-4 havo/

vwo

Basisberoepsopleiding
Je voert meestal onder begeleiding 

praktische werkzaamheden uit.

3 3 jaar • Vmbo KL, GL of TL

• Mavo

• Overgangsbewijs klas 3-4 havo/

vwo

• Mbo-diploma niveau 2

Vakopleiding
Je kunt zelfstandig praktische 

werkzaamheden uitvoeren. Ook 

zorg je voor de werkverdeling en de 

werkvoorbereiding.

4 3 jaar • Vmbo KL, GL of TL

• Mavo

• Overgangsbewijs klas 3-4 havo/

vwo

• Mbo-diploma niveau 2 of 3

Middenkaderopleiding
Je kunt leiding geven en draagt 

verantwoordelijkheid voor praktisch 

werk, planning en beheer. Je kunt 

de praktische werkzaamheden 

natuurlijk zelf ook goed uitvoeren. 

Met een diploma op niveau 4 kun je 

doorstromen naar het hbo.
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Wat kost het?

Meer weten?

Een opleiding is niet gratis. Je betaalt jaarlijks lesgeld/cursusgeld, maakt kosten voor boeken en ander 

(digitaal) lesmateriaal, moet een laptop aanschaffen en krijgt te maken met optionele kosten en meerkosten 

voor keuzedelen. De kosten zijn afhankelijk van je niveau en leerweg. 

Kijk voor het actuele kostenoverzicht bij de specifieke opleidingsinformatie op de website.

Meer weten over de opleiding? Kom dan naar onze open dag of voorlichtingsavond. Kijk op de website voor 

het actuele programma en de data.

Volg ons op Instagram en Facebook & blijf op de hoogte!

Klik hier om naar de website te gaan

Welke vakken krijg ik?
In je cursussen (theorie), trainingen (praktijk) en stage is er aandacht voor onderwerpen als hygiëne, 

productbereiding, laboratoriumonderzoek, recepturen berekenen en het bedienen van apparatuur. Je krijgt 

naast de algemeen vormende vakken les in:

Niveau 2 Niveau 3 Niveau 4

• Procestechniek en 

productbereiding

• Producttechnologieën Zuivel, 

Vlees, Groente – Fruit en 

Aardappelen, Brood en/of 

Banket

• Grondstoffen, ingangs-

controle en opslag

• Hygiëne en voedselveiligheid

• Kwaliteit, kwaliteitscontroles 

en oorzaken 

productafwijkingen

• Houdbaarheid en wat heeft 

daar invloed op

• Verpakken en etiketteren

• Veilig werken (mens en 

machines)

• Samenwerken

• Loopbaan en burgerschap

• Taal en rekenen

• 2 keuzedelen (bijvoorbeeld 

Duurzaamheid, Techniek, 

Verpakken)

• Hygiëne

• Laboratoriumonderzoek

• Productbereiding/ 

-ontwikkeling

• Levensmiddelenchemie

• Procestechniek

• Besturingstechniek

• Meet- en regeltechniek

• Microbiologie

• Reiniging en desinfectie

• Kwaliteitszorg/ 
voedselveiligheid

• Producttechnologieën

• Communicatie

• Marketing

• Voedingsleer

• Etiketteren

• ARBO

• Hitteconserveren

• Eventing

• Begeleiden en 
instrueren

• Projectmatig werken

• Hygiëne
• Laboratoriumonderzoek

• Productbereiding/ 

-ontwikkeling

• Levensmiddelenchemie

• Procestechniek
• Besturingstechniek
• Meet- en regeltechniek
• Microbiologie
• Reiniging en desinfectie
• Kwaliteitszorg/ 

voedselveiligheid
• Producttechnologieën
• Communicatie
• Marketing
• Voedingsleer
• Etiketteren
• ARBO
• Hitteconserveren
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https://www.facebook.com/Zonecollege.deelt/
https://www.instagram.com/zone_college/
https://zone.college/mbo/open-dagen-mbo/



