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Wat is Alimento (IPV vzw) ?

• Alimento is een sectorfonds - opleidingsfonds - loopbaanfonds

• Loopbaanondersteuning van (toekomstige) werknemers (en werkgevers i.f.v.).

• Paritair bestuurd

• Belgische voedingsindustrie. (PC 118 -220) 

• Verwerking tot voedingsproducten voor mens en 

dier

• => diverse subsectoren (bakkers, brouwers, 

vleesverwerking, koekjes, dranken …)



DE AGRO-VOEDINGSKETEN

• Consumenten

• Horeca

• Collectiviteiten

Grondstoffen:

• landbouw 

• water

• energie

Distributie en 

handel

Verwerking en 

verpakking voeding 

en dranken: 
transformatie voor vervoer 

en bewaring

Slagerij vb. 

Buurtslagers



De voedingsindustrie : de lekkerste sector

De grootste 

industriële sector 
(bijna 1/4 van de omzet)

KMO-sector

De grootste industriële 

werkgever in België

Op zoek naar diverse 

profielen

“Small country. Great food.”

Digitalisering & robotisering : 

de 3de en 4de  plaats in Europa 
Koploper in

product- en procesinnovatie.

Belangrijkste exportproducten



De voedingsindustrie : duurzame evolutie en innovatie



De voedingsindustrie : duurzame evolutie en innovatie



Trends

• Vleesvervangers en zuivelvervangers: eiwit uit 

sojabonen, erwten, …, uit groene algen 

(spirulina)…uit schimmels…

• Alcoholvrij bier: sterk stijgend verbruik

• Laag suiker frisdranken - water met smaakjes

• Revival van de fermentatie

o Toepassing voor smaakverrijking, 

productvernieuwing of bewaring



Ontwikkelingen

• Kweekvlees:

• Cel uit een dier halen

• Kweken in een reactor tot spiercellen, 

‘vlees’

• 3D food printing

• Verpakkingen:

• Minder plastic

• Beter recyclebaar maken

• Slimme verpakking

• Restproducten: herwaarderen 

“afvalproducten”. vb. bierdraf koekjes, witloofkroketten, …



• Productie: +/- 60 %

• Productiemedewerker / -operator / 
procesoperator/ Lijnverantwoordelijke

• Onderhoud/techniek: 5 à 10 %

• Elektromecanicien (technische 
functies in het algemeen)

• Kwaliteit: 2 à 5 %

• Kwaliteitsverantwoordelijke (labo)
• R&D medewerker (ontwikkeling)

• Verkoop/marketing: +/- 15 %

• ... logistiek, boekhouding, planning, ...

Profielen in de voedingssector

productie

techniek

kwaliteit

logistiek

zowel hoog- als kortgeschoolden



Waarom we wetenschappers nodig hebben

Productinnovaties – Kwaliteitsbewaking

=  toepassen van wetenschappen (D – D/A)

(toepassing chemie, biochemie, (micro-)biologie) - voedingstechnologie

• Bestaand product verbeteren of vernieuwen:

• Recept: minder suiker, zout, vet, additieven (E-nummers) 

(meestal stille innovaties), maar ook andere ingrediënten, 

smaken…

• Langer houdbaar maken

• Compleet nieuw product ontwikkelen

“Wetenschappers hebben 

ontdekt dat een snelle 

verhitting en afkoeling van 

melk ervoor zorgt dat melk tot 

wel zeven weken langer 

houdbaar is.” Tessa bedenkt hoe je kaas kunt 

verbeteren

Word jij ook voedingstechnoloog 

zoals Hendrick?



• Digitalisering (data-verwerking, bediening)

• Automatisering (programmatie (PLC), 

elektronica, elektriciteit, mechanica, pneumatica, 

hydraulica)

• Co-/Ro-botisering

• AI - artificiële intelligentie

Innovaties in het productieproces

=  toepassen wetenschappen én techniek (D – D/A - A)

Waarom we operators en technici nodig hebben



Innovaties in de verkoop

=  toepassen techniek én logistiek (D/A – A)

• Verpakkingstechnieken

• Nieuwe opslagtechnieken

• Verkoop: 16% omzet online

Waarom we operators (verpakkers) en logistiekers nodig hebben



• Steeds minder warme bakkers: 4000 (1994) naar 
2600,vandaag. 

• nacht- en weekendwerk.

• 10 jaar geleden:  van nul beginnen tegen 7u ‘s morgens 

• Nieuwe technologieën die het rijsproces 
vertragen (opstaan tussen 3u-5u)

• Het blijft een hardere stiel…

• veel vreemde uren, hard werken en fysiek 
uithoudingsvermogen.

• …met leuke kanten 

• Genieten van het vroege uur: “Het is 
verbazingwekkend hoe wakker je om drie uur 's nachts 
kunt zijn.”

• Genieten van je product: ”Het is geweldig om het 
product op te zien staan en klaar te hebben voor 
klanten.”

• Als je voor je zaak staat verdien je goed

• Als je voor je product staat krijg je veel respect

De ambachtelijke bakkerijsector



Studiedomein 

VOEDING EN 

HORECA
Finaliteit Doorstroom

Dubbele finaliteit

(doorstroom /

arbeidsmarkt)

Finaliteit

Arbeidsmarkt (D)BSO

Finaliteit

Arbeidsmarkt 

BuSO OV3

2de graad Biotechnische wetenschappen Bakkerijtechnieken Bakkerij Basis Bakkerij

of opleidingsfase Horeca Restaurant en Keuken Basis Horeca

Slagerijtechnieken Slagerij Basis Slagerij

Toerisme

3de graad
Biotechnologische en 

Chemische Wetenschappen
Bakkerijtechnieken Brood- en Banketbakkerij Medewerker (Banket-)Bakkerij

of 

kwalificatiefase
Horeca Grootkeuken en Catering Medewerker Fastfood

Restaurant en Keuken Medewerker Kamerdienst

Medewerker Spoelkeuken

Keukenmedewerker

Slagerij-Traiteurtechnieken Slagerij Medewerker Slagerij

Toerisme

De onderwijsmatrix: het studiedomein Voeding en Horeca



Studierichtingen Bakkerij 

Finaliteit Arbeidsmarkt BuSO OV3

Medewerker (Banket-)Bakkerij

Arbeidsmarktgericht - BSO

Bakkerij (2de graad)  

Brood- en banketbakkerij (3de graad)

Dubbele finaliteit – TSO

Bakkerijtechnieken (2de graad)

Bakkerijtechnieken (3de graad)

7de leerjaar

Chocolatier

Arbeidsmarktgericht - BSO

Medewerker (banket)bakkerij duaal (2de graad)

Brood- en banketbakkerij duaal (3de graad)

Dubbele finaliteit – TSO

Bakkerijtechnieken duaal (3de graad)

7de leerjaar

Chocolatier duaal

Niet duale opleidingen Duale opleidingen



(A) OK2 BUSO OV3 

Kwalificatie/integratie

BSO/DBSO (A) OK3 TSO (D/A) OK4

2
d

e g
r
a
a
d

• Productiemedewerker industrie

• Installateur elektrotechnische 

basiscomponenten
• Productiemedewerker industrie

3
d

e g
r
a
a
d

• Koelinstallaties

• Elektrische Installaties

• Mechanische Vormgeving

• Onderhoudsmechanica

• Preventief onderhoud machines 

en installaties

• Productie-industrie

• Biotechnische en chemische 

technieken

• Elektromechanische technieken

• Elektrotechnieken

• Koel- en Warmtetechnieken

• Mechanische 

vormgevingstechnieken

• Elektronicatechnieken

S
e
-n

-S
e

• Elektromecanicien

• Elektrotechnicus

• Installateur 

gebouwenautomatisering

• Installateur nutsvoorzieningen

• Technicus industriële 

elektriciteit

• Technieker industriële 

procesautomatisatie

Studierichtingen STEM 



Studierichtingen Logistiek

(A) OK2 BUSO OV3 

Kwalificatie/integratie

BSO/DBSO (A) OK3

2
d

e g
r
a
a
d

• Bestuurder interne 

transportmiddelen

• Magazijnmedewerker

• verpakker

• Bestuurder interne 

transportmiddelen

• Magazijnmedewerker

• verpakker

3
d

e 

g
r
a
a
d

• logistiek

S
e
-n

-

S
e • Logistiek assistent 

magazijn



Scholen Bakkerij in Gent
Secundair onderwijs - voltijds

• Bakkerij (A) 2de graad & 
Brood- en banketbakkerij (A) 3de graad 

• Bakkerijtechnieken (D&A) 2de graad & 3de graad
• Chocolatier (7de jaar)?

• Hotelschool Gent Lange Violettestraat 12, 9000 Gent 
• Hotelschool Gent Tweebruggenstraat 59, 9000 Gent 

Secundair onderwijs – Duaal leren
• Chocolatier (7de jaar)?

• Hotelschool Gent Lange Violettestraat 12, 9000 Gent 
• Hotelschool Gent Tweebruggenstraat 59, 9000 Gent 

Secundair onderwijs – Buitengewoon 
Opleidingsvorm 3
• Medewerker (banket)bakkerij (kwalificatie)

• BuSO Sint-Gregorius, Jules Destréelaan 67, 9050 Gentbrugge

Secundair volwassenenonderwijs
• Bakker
• Banketbakker
• Chocolade bewerker

• CVO Gent Martelaarslaan 13 9000 Gent



Contact

Adviseur Secundair Onderwijs & 

volwassenonderwijs

Geert Van Bever

0473 796 094

geert.van.bever@alimento.be

mailto:geert.van.bever@alimento.be




Wat is Horeca Forma?

Wat kan je verdienen? 

Wat staat er op 
het menu? Op ontdekking in het 

horecalandschap

Opleidingsmogelijkheden 



Sectorale opleidingsorganisatie 

Paritair Comité 302

Voor iedereen die werkt of wil werken 
in de horeca

Wat is 
Horeca 
Forma?

https://vlaanderen.horecaforma.be/
https://vlaanderen.horecaforma.be/


Onze ambitie 

Versterken van competenties
van mensen die nu of later in 

de horecasector (willen) 
werken, 

zodat ze niet alleen sterker in 
hun schoenen staan, maar ook 

met meer plezier

en overtuiging aan de slag gaan 
en blijven in onze mooie sector.



DOMEINEN & DOELGROEPEN

Werknemers
in de horeca

WerkzoekendenLeerlingen & 
leerkrachten

VORMING ONDERWIJS ARBEIDSMARKT



Versterken van competenties van 
mensen die nu of later in de 
horecasector (willen) werken

Opleidingen voor werknemers

PC302 en hun werkgevers

Leerlingen met leerovereenkomst in 

horeca

Variatie aan opleidingen

DOMEIN
VORMING



Bijdragen aan duurzame, 
kwaliteitsvolle loopbanen in de horeca

Opleidingen voor werkzoekenden

Mensen informeren via infosessie

'Neem je Horecaloopbaan in 

handen'

Outplacement

Ondersteuning werkgevers

DOMEIN 
ARBEIDSMARKT



Bruggen bouwen tussen het 
horecaonderwijs en –bedrijven

Kwalitatieve instroom en Toekomst 

Horecaonderwijs 

Kwaliteitsvolle leerwerkplekken 

Didactische materialen 

Bijscholingen leerkrachten 

Sessie 'Werken in de Horeca' 

DOMEIN 
ONDERWIJS



ONTDEK HET 
HORECALANDSCHAP
Waar kan je werken?



HOtel

REstaurant

CAfé/CAtering

OOK brasserieën, sterrenrestaurants, 
frituren, traiteurs, feestzalen, 
koffiebars, ijssalons, snackbars, 
broodjeszaken, …

Waar kan je 
werken?



Variatie aan 
jobs





GROOTSTE TROEVEN 
VAN DE
HORECA

ONTSPANNEN SFEER

DIVERSE SECTOR

TAAKVARIATIE

WERKPLEZIER

CREATIVITEIT



HORECA =
DIVERSE SECTOR

42% van buitenlandse herkomst

50% man - 50% vrouw

16% < 25 jaar

34% laaggeschoolden

27% > 50 jaar

8 à 12% > personen met 
een arbeidshandicap



Werkbaarder
Werk Aandacht voor werkdruk

Nieuwe tendensen in werk-privé balans

Welbevinden op het werk

Taakvariatie

Technologische vernieuwing

Alternatieve verloning

Leermogelijkheden



HORECA-
ATTITUDES

SAMENWERKEN

STRESSBESTENDIG

FLEXIBEL

KLANTGERICHT

BETROUWBAAR



ONTDEK HET 
HORECALANDSCHAP
Wat kan je verdienen?



Lonen IN DE HORECA 

Minimumloon is wettelijk vastgelegd per functie:
- Functieclassificatie
- Loonbarema's

Een horecawerkgever mag meer betalen, 
loon is onderhandelbaar

https://vlaanderen.horecaforma.be/werken-de-horeca/lonen-en-contracten
https://www.guidea.be/Portals/0/dtxArt/blok-document/bestand/functieclassificatie_8b445242-1865-4c44-9f37-2bef74de3b4f.pdf
https://www.guidea.be/Portals/0/dtxArt/blok-document/bestand/Barema-Lonen-2022_10825166-37c2-4915-8624-1f83d93c75b6.pdf


9 functiecategorieën

Aantal jaren ervaring



Hulpkelner Kelner Maître d'hôtel

Keuken-
medewerker

Hulpkok Kok

Loon stijgt
bij

doorgroeien



Keuken Hulpkok Kok

Functiecategorie 2 Functiecategorie 5 Functiecategorie 8

Hoger loon door 
hogere functie

Hoger loon door 
meer ervaring



Vergoedingen IN DE HORECA 
Woon-werkverkeer

Kledijvergoeding 

Zon- en feestdagentoeslag 

Nachttoeslag 

Maaltijd- en ecocheques

Eindejaarspremie 

Vakantiegeld

Syndicale Premie

Extralegaal pensioen 

Vergoeding bij 
tijdelijke werkeloosheid 

Loonbonus 

https://vlaanderen.horecaforma.be/werken-de-horeca/lonen-en-contracten


ONTDEK HET 
HORECALANDSCHAP
Opleidingsmogelijkheden



VOLTIJDS ONDERWIJS

Hotelschool Gent

• Directie: 
Luc De Wispelaere -

luc.dewispelaere@onderwijs.gent.be

• TAC: 
Filip Van Belle -

filip.vanbelle@onderwijs.gent.be

mailto:luc.dewispelaere@onderwijs.gent.be
mailto:filip.vanbelle@onderwijs.gent.be


Aanbod Hotelschool Gent 

1e graad
2e jaar

• A-Stroom: Keuken, 
zaal, bakkerij en 

slagerij 

• B-Stroom: Keuken, 
zaal, bakkerij en 

slagerij 

2e graad
3e jaar

• Dubbel 
finaliteit/TSO: 

Horeca  

• Finaliteit 
arbeidsmarkt/BSO: 

Restaurant en 
Keuken 

2e graad
4e jaar

• TSO: Horeca  

• BSO: Restaurant en 
Keuken 



Aanbod Hotelschool Gent 

3e graad
5e jaar

• TSO: Hotel 

• BSO: Restaurant en 
Keuken 

3e graad
6e jaar

• TSO: Hotel  

• BSO: Restaurant en 
Keuken + 

Grootkeuken 

Specialisatie-
jaar

• Gemeenschaps-
restauratie

• Specialiteiten-
restaurant



VOLTIJDS ONDERWIJS

OLVI GENT 



Aanbod OLVI GENT

2e graad 
BSO 

• Restaurant en 
Keuken 

3e graad
BSO 

• Grootkeuken

Specialisatie-
jaar

• Gemeenschaps-
restauratie



DUAAL LEREN EN DBSO

CDO De Rotonde

• Directie: 
Kathleen Immesoete 

• Coördinator: 
Sebastiaan Joye



Aanbod CDO De Rotonde

2e graad
duaal

• Medewerker 
Fastfood 

• Keuken-
medewerker 

• Medewerker 
Kamerdienst

3e graad + 
specialisatie 

DBSO

• Hulpkok DBSO 



DUAAL LEREN 

Duo2 GENT

• Directeur Bart Lysens

• Nico De Lange is 
coördinator duaal



Aanbod DuO2 Gent

Keuken-
medewerker

• 2e graad

Hulpkelner 
duaal

• 2e graad  

Restaurant en 
keuken

• 3e graad BSO
•

Kok
duaal

• Specialisatie

Grootkeuken + 
catering duaal

• 3e graad

Grootkeuken
kok

• Specialisatie  

Medewerker 
fastfood

• 2e graad 



SYNTRA

Syntra Midden Vlaanderen

• Coördinator: 
Eva Heus



Aanbod Syntra Midden-Vlaanderen Gent

Keuken-
medewerker

• 2e graad 1e jaar

• 2e graad 2e jaar

Hulpkelner 
duaal

• 2e graad 1e jaar

• 2e graad 2e jaar 

Restaurant en 
keuken

• 3e graad 1e jaar

• 3e graad 2e jaar 

Kok
duaal

• Se-n-se na OK3 



OPLEIDINGSMOGELIJKHEDEN

Gratis trainingen 
Open aanbod

HORECA FORMA

Horeca-opleiding
ism Horeca Forma

HORECA VLAANDEREN

Startersopleiding
Eigen horecazaak

VDAB

https://vlaanderen.horecaforma.be/werken-de-horeca/horecaonderwijs


WERKNEMERSOPLEIDINGEN 

Zijn gratis

Getuigschrift

Voor werknemers en hun 
werkgevers binnen PC 302

Leerlingen met 
leerovereenkomst in horeca

Individuele opleidingen

Bedrijfsopleidingen

Clusteropleidingen





Nederlands op de werkvloer

Meer info:

Opleiding: Nederlands op de 
werkvloer (NODW) | Horeca 
Forma

Focus op specifieke begrippen, uitdrukkingen, … 
nodig voor de job: 

• Inclusief tips voor de (Nederlandstalige) 
leidinggevenden en directe collega's

• In totaal ongeveer 20 uren.
• De training/coaching is op maat en 

aangepast aan het taalniveau. Tijdens een 
intakegesprek bepalen we samen de beste 
aanpak.

https://vlaanderen.horecaforma.be/opleidingen/nederlands-op-de-werkvloer
https://vlaanderen.horecaforma.be/opleidingen/nederlands-op-de-werkvloer
https://vlaanderen.horecaforma.be/opleidingen/nederlands-op-de-werkvloer


EEN JOB IN DE HORECA VINDEN



VRAGEN?



NEEM CONTACT OP

Benieuwd naar meer?

WEBSITE
MISE-EN-KLAS

www.horecaforma.be OF https://mise-en-klas.be/

lore.dheygere@horecaformavlaanderen.be

WEBSITE 
HORECA FORMA

https://vlaanderen.horecaforma.be/
https://mise-en-klas.be/
mailto:joris.rutsaerts@horecaformavlaanderen.be
mailto:joris.rutsaert@horecaformavlaanderen.be
mailto:joris.rutsaerts@horecaformavlaanderen.be
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