ALIMENTO EN HET
SECUNDAIR ONDERWUIS

Mooie jobkansen voor jouw leerlingen




Over welke voedingssector
hebben we het?

Chocolade, koekjes, wafels, brood, ijs, vlees, vis, friet, melk,
yoghurt, koffie, bier, pasta, confituur,... Dit zijn slechts
enkele van de Belgische voedingsmiddelen en dranken die
we dagelijks op ons bord terugvinden.

De voedingssector blijft zich ontwikkelen door gezonde,
lokale, biologische producten te produceren, met een focus
op korte ketens en circulaire economie. Maar hoe komen
al deze voedingsmiddelen op onze tafels terecht? Welke
beroepen oefenen de mensen uit die ze ontwikkelen en
produceren?

Van de aankomst van grondstoffen in het bedrijf tot hun
aanwezigheid in onze winkels: er bestaat wel degelijk een
knowhow onder de werknemers in de sector die zowel
traditioneel als innovatief is!
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Waarom is de voedingssector
interessant voor leerlingen?

De voedselverwerkende sector is onmisbaar in het Belgische economisch
landschap. Het is zelfs de belangrijkste verwerkende sector en vertegenwoordigt
een belangrijk deel van de export, omzet en werkgelegenheid in ons land.

Een professionele sector die
voortdurend in ontwikkeling is

4.500

voedingsbedrijven

A3 98.000

werknemers

5 4.000

vacatures elke dag



Een werkgever met diverse structuren en beroepen

Voedingsbedrijven bieden heel wat carrieremogelijkheden: O 2 °
van kleine KMO's tot grote bedrijven;
van traditionele ambachten tot de industriéle wereld;

van productiemedewerker tot lijnverantwoordelijke; }Nelke afdel.' ngen ZU':‘. er
van onderhoudstechnici tot productieverantwoordelijken; in een VOEd | nngEd rl]f?

van laborant tot kwaliteitsverantwoordelijke.

Een technologische werkgever met een R&D-afdeling die

voortdurend in ontwikkeling is Spannende jobs voor iedereen

Voedingsbedrijven maken gebruik van geavanceerde technologieén.

Hun uitdaging? Prestaties en een mensgerichte aanpak combineren.
© R&D-team

% Formules, producten en processen creéren, aanpassen, testen en
verbeteren.

Productieteam

NS Plannen, produceren, controleren, optimaliseren en codrdineren
van de dagelijkse activiteiten met betrekking tot het omzetten van
grondstoffen in producten en het verpakken van deze producten.

Kwaliteitsteam
Implementeert en controleert de toepassing van extermne regelgeving
en normen, bepaalt en controleert de toepassing van interne normen
over productkwaliteit, voedselveiligheid, hygiéne, veiligheid en milieu.

ﬁ Laboratoriumteam
Specifieke en systematische controles uitvoeren op grondstoffen
en afgewerkte producten.

®

%9 Onderhouds- en technisch team

Tal van Zorgen dat de productiemiddelen goed werken, ontwikkelen en
carrieremogelijkheden installeren van nieuwe apparatuur en zorgen voor het onderhoud
voor jongeren. van machines en infrastructuur.

www.foodatwork.be

Logistiek team

@ Grondstoffen en verpakkingsmaterialen ontvangen, controleren en
distribueren naar de productie, halen en opslaan van afgewerkte
producten om vervolgens bestellingen voor te bereiden en het
extern transport te organiseren.




Verschillende richtingen bieden jongeren
een mooi toekomstperspectief in de
voedingssector.

Wy
Logistieke opleidingen Hygiéne - en kwaliteitsopleidingen
Bv. magazijnier Bv. laborant

Opleidingen industrieel onderhoud Opleidingen industriéle productie
Bv. technieker Bv. productie- en procesoperator

Opleidingen Onderzoeks- en
ambachtelijke productie ontwikkelingsopleidingen
Bv. bakker Bv. voedingstechnoloog



04.

Jobprofielen vs. opleidingen

(duaal & niet-duaal)

OPLEIDING JOBPROFIEL

Brood- en Banketbakkerij
Bakkerijtechnieken
Chocolatier

Biotechnologische en Chemische
Technieken
Chemische Procestechnieken

Logistiek
Logistiek assistent magazijn

Elektromechanische technieken
Industriéle Procesautomatisatie

Productie-industrie
Productiemedewerker

Slagerij
Slagerij-traiteurtechnieken
Culinair Slager
Slager-Charcutier

Grootkeuken en catering
Keukenmedewerker

Bakker-patissier
Chocolatier
|Jsbereider

Suiker- en marsepeinbewerker

(Productie) operator
Brouwer
Kaasmaker
Kwaliteitscontroleur

Kwaliteitsverantwoordelijke
R&D-medewerker/verantwoordelijke

Magazijnbeheerder
Magazijnmedewerker
Heftruckchauffeur
Reachtruckchauffeur

Technicus
Onderhoudstechnicus
Elektromecanicien
Elekrotechnicus

Productieoperator
Productiemedewerker

Slachter
Slager
Vleesbewerker
Vleesbereider

Maaltijdbereider
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Duaal leren

Duaal leren is bedoeld voor leerlingen die
hun diploma willen behalen door leren op
school en in een bedrijf te combineren.
Ze krijgen een volledig opleidingsprogramma
en behalen hetzelfde diploma als hun
klasgenoten in het reguliere onderwijs.

Het belangrijkste voordeel van duaal leren

is dat je praktijkgerichte vorming krijgt in
een professionele en innovatieve context.

Dit aspect van de opleiding geeft ook inzicht
in de realiteit van een beroep. Bovendien
worden jongeren tijdens hun stage betaald.

Meer informatie over duaal leren vind je op
dualimento.be
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Wat kan Alimento voor jou betekenen?

ﬁZI Ons aanbod voor leerkrachten

1. Gratis opleidingen voor leerkrachten

Alimento organiseert een brede waaier aan opleidingen voor
leerkrachten. Zo blijf je op de hoogte van de laatste trends en
evoluties in je vakgebied.

Voor bepaalde opleidingen zoals banketbakkerij en
chocoladebewerking heeft Alimento een apart aanbod en
organiseren we ook workshops voor leerlingen.

Alle opleidingen en
workshops vind je op
www.alimento.be/opleidingenleerkrachten

2. Pedagogische ondersteuning
Zoek je inspiratie voor lessen over voeding? Alimento ontwikkelde
een reeks didactische instrumenten voor leerkrachten uit het lager en
middelbaar onderwijs.
(=] 3= =]
% @ Een overzicht van onze didactische

instrumenten vind je op
www.alimento.be/tools




@ Ons aanbod voor leerlingen

1

Stages bij voedingsbedrijven

Grote en kleine bedrijven zijn regelmatig op zoek naar nieuwe werknemers.
Via een stage kunnen leerlingen:

» hun vaardigheden bijwerken in een reéle context;
» hun kennis vergroten;

> hun professionele houding tonen en aanscherpen;
2

hun eerste baan vinden.

Wil je weten in welke bedrijven in de regio jouw leerlingen stage kunnen lopen?
Neem dan contact op met Alimento.

Bedrijfsbezoeken

Jongeren zijn vaak nieuwsgierig om de werkwereld te ontdekken. Wat is er beter
dan wat praktijkervaring om ze vertrouwd te maken met de voedingssector?
Bedrijfsbezoeken bieden ook een kans om ideeén uit te wisselen.

Zowel leerkrachten als leerlingen kunnen vragen stellen aan de bedrijven en zo
hun visie op de sector uitbreiden. Deze bezoeken helpen niet alleen om jongeren
te sensibiliseren, maar ook om hun eventuele vooroordelen over bepaalde
beroepen of sectoren bij te sturen. Geinteresseerd? Neem contact op met
Alimento om je volgende bezoek te regelen!

Gratis opleidingen voor leerlingen bakkerij

Voor banketbakkerij en chocoladebewerking organiseert Alimento ook
workshops voor leerlingen.

Alle opleidingen en workshops vind je terug op
www.alimento.be/bakkerijopleidingen

®

4. Technoboost & Techniekfestival

Alimento wil STEM-leerlingen uit het secundair onderwijs kennis
laten maken met techniek en technologie in voedingsbedrijven.
Daarom nemen we deel aan Technoboost (West-Vlaanderen)
en Techniekfestival (Qost-Vlaanderen).

STEM-workshops in een bedrijf

Voor middelbare scholieren van het vijfde, zesde en zevende jaar
uit technische studierichtingen organiseert Alimento workshops
in een voedingsbedrijf in de buurt. Dit in samenwerking met een
VINTO-leerkracht gedurende een halve dag, en met de optie van
voorbereidende en naverwerkende opdrachten in de klas.




Adviseur onderwijs
Geert Van Bever - geertvan.bever@alimento.be - 047379 60 94

Adviseur bakkerij

Jan Vanderghote - jan.vanderghote@alimento.be - 0476 62 35 96

www.alimento.be

A M N O

\olg onze activiteiten en nieuwe projecten via
www.facebook.com/alimentovoorleerkrachten
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