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NHFood is een samenwerkingsverband tussen
bedrijven en onderwijs in Noord-Holland boven het
Noordzeekanaal gericht op kennisdeling en
talentontwikkeling. Het biedt bedrijven een unieke
mogelijkheid om samen met onderwijsinstellingen en
kennisinstituten te werken aan agrifood-gerelateerde
innovaties.
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Stevige taak

Er zijn meer en breder opgeleide groen/technische
medewerkers nodig in de agrifood sector in Noord-
Holland boven het Noordzeekanaal. 

Er ligt een stevige taak voor het groen/technische
beroepsonderwijs in de regio. Daarnaast is ook een
inhoudelijke vernieuwing en verrijking van de agrifood
gerelateerde opleidingen nodig. 
H ierbij staan innovatieve aanpakken, nieuwe
samenwerkingsvormen en nieuwe stagemodellen gericht
op authentieke bedrijfsopdrachten en onderzoeksvragen
centraal. 

Vanuit de publiek-private samenwerking (PPS) NHFood
zal deze kwalitatieve en kwantitatieve missie gerealiseerd
worden in twee periodes van elk vier jaar.

AGRIFOOD SECTOR IN NOORD-
HOLLAND

NHFood ontwikkelt, valideert en borgt een duurzame
publiek-private samenwerking tussen
onderwijsinstellingen, ondernemers en regionale
overheden. Lees in deze glossy over het effect van vier
jaar NHFood in Noord-Holland.

"Een duurzame samenwerking
tussen alle actoren in de agrifood
sector in Noord-Holland boven
het Noordzeekanaal"

NHFood wordt mede mogelijk gemaakt door het
Regionaal Investeringsfonds mbo (RIF) en Provincie
Noord-Holland. Het beroepsonderwijs moet beter op de
arbeidsmarkt aansluiten. Het Regionaal Investeringsfonds
mbo (RIF) stimuleert de samenwerking tussen scholen, de
publieke sector en het bedrijfsleven. Het doel van het RIF
is om mbo-studenten nog beter voor te bereiden op de
huidige en toekomstige arbeidsmarkt, door hen al tijdens
hun studie te laten werken met state of the art-
technieken en -methoden.

Projectleider Jeroen Visch 

INNOLEREN EN INNOFOOD
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PROFIEL

DE KRACHT VAN SMAAK

Een artikel over Feike van der Leij,
Lector Health & Food

Leren, niet omdat het
moet van je ouders of
van de docent, maar
omdat je het zelf wilt

weten!

Met zijn lectoraat richt hij zich op de
vraag hoe we voeding en concepten
rondom voeding zodanig kunnen
veranderen dat mensen langer gezond
blijven, op een gelukkige manier oud
kunnen worden en tegelijk de
duurzaamheid van de voedselketen
verbetert. 

Hier zijn innovaties in
voedseltechnologie voor nodig, maar
ook slimme concepten om
consumenten te bereiken en manieren
om ideeën over gezonde voeding te
laten landen in de maatschappij.

Met het innovatie- en
onderzoeksprogramma Food for Happy
Ageing geeft Feike sturing aan de
mooie ambities van zijn lectoraat. 

Binnen thema’s gericht op smaak,
customized food, personalized food,
reststroomverwaarding,
spiermetabolisme en veroudering lopen
al verschillende onderzoeksprojecten.

NHFOOD.NL

"Gezonde voeding
moet lekker zijn
en lekkere
voeding gezond"
Feike van der Leij,
lector Health &
Food

Feike van der Leij
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Gezonde en duurzaam geproduceerde
voeding komt pas binnen wanneer het
lekker is. 

Door ‘lekker’ en ‘beleving’ voorop te
zetten wordt het makkelijker om
gezondheids- en duurzaamheidswinst te
bereiken. 

Dit is het onderzoeksthema waar alles
bijeen komt. Voedselkeuze is een
complex proces dat verder gaat dan het
analytisch beoordelen van
producteigenschappen. Zo is de context
van invloed op de perceptie van smaak
en het sensorisch onderzoeksveld
beweegt zich dan ook meer en meer
richting consumentenonderzoek.

"Wanneer we voedingsproducten
proeven (in meer of mindere mate lekker
of vies vinden) heeft dat betrekking op
een aantal verschillende categorieën
beleving. Meestal wordt dan
onderscheid gemaakt tussen de
“gustatorische” smaakregistratie via de
tong, de “olfactorische” smaakregistratie
via de neus en het mondgevoel inclusief
de zogenaamde textuurbeleving die door
de gevoelszenuw (nervus trigeminus)
wordt doorgegeven. Ook kleur en geluid
dragen bij. Na de registratie (detectie)
door receptoren worden signalen
doorgegeven via verschillende zenuwen
(reukzenuw, oogzenuw etc.) die door de
hersenen worden verwerkt. Bij die
verwerking komt de eigenlijke ‘beleving’
tot stand. Over hoe hersenen werken
weten we eigenlijk ontstellend weinig.
Wanneer iemand mij zou kunnen
vertellen wat de fysische basis van ons
geheugen is zou ik daar erg blij van
worden. We hebben hints
(electromagnetische krachten spelen een
rol, herseneiwitten ook) maar de
feitelijke vraag hoe geheugeninformatie
wordt opgeslagen is in feite nog steeds
onbeantwoord. 

PROFIEL NHFOODWWW.FICA.NL

Gezond en gelukkig oud worden is een
actueel thema waarin het groene domein
een prominente rol kan spelen.
"Lonkend perspectief is dat geluk
centraal staat en dat met een focus op
'genieten' kan worden gewerkt aan
gezondheidsbevordering van zowel
mens als samenleving. “Ageing” doe je je
hele leven lang en wordt zelfs de
toekomst van ons allemaal”, aldus Feike.
Bij Happy Ageing staat beleving voorop
en kunnen negatieve connotaties
(minder van dit, zuinig met dat) verlicht
worden, bijvoorbeeld door via circulaire
processen de noodzaak van besparende
maatregelen weg te nemen. Vanuit deze
invalshoek spitst het onderzoek zich toe
op het onderwerp voeding.  

Een lector is in het hbo wat een
hoogleraar is bij een universiteit, met als
grote verschil dat in het hbo
voornamelijk praktijkgericht onderzoek
wordt gedaan terwijl de universiteiten
veel meer een focus hebben op theorie.
Een lector wordt ook wel een praktijk-
professor genoemd. Feike: "Ik werk
graag samen met andere domeinen
binnen Inholland en met andere
organisaties in het onderwijs, van mbo
en hbo, FICA, waar studenten van
bijvoorbeeld de opleiding Food
Commerce & Technology aan
verschillende food-vraagstukken werken
binnen bedrijven." 

 

DE KRACHT VAN SMAAK
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"In het project pulp vision benutten we
reststromen van uien. Uien die te klein
of te groot zijn vormen al met al een
behoorlijke stroom. In het project
werken hogescholen en bedrijven samen
om de reststromen optimaal te
benutten. Met docenten, food experts
van bedrijven, onderzoekers en
studenten wordt er hard gewerkt aan de
toepassingen van de vezelstromen die
bij ui-restverwerking overblijft. Bakkerij
toepassingen waarvoor vroeger
appelvezels als basis dienden kunnen nu
met uienvezels worden bereid.

PROFIEL

Samen met
innovatie-
gedreven bedrijven
mbo- en hbo-
studenten
enthousiasmeren
met opdrachten die
er echt toe doen

WAAR IS
FEIKE
TROTS OP?

F I C A

Het Bean me up! consortium werkt in een
nieuwe korte keten aan de ontwikkeling en
vermarkting van veldbonen (Vicia faba).
Plaatselijk geteelde veldbonen zijn een goed
alternatief voor importsoja als bron
van plantaardig eiwit in voedingsmiddelen.
Eiwittransitie 2.0

PLINT ONDERVOEDING

Food innovation Community Amsterdam is een
netwerk waarin kenniscirculatie plaatsvindt en
waar aan waardevolle relaties wordt gebouwd.
Bedrijven, overheids- en onderwijsinstellingen
weten elkaar te vinden en elkaars expertise
optimaal te benutten. Jonge talenten zijn actief
betrokken bij FICA en bedrijven bieden
continu bedrijfsvraagstukken aan met als
uitgangspunt innovatie. NHFood is partner van
FICA.

BEAN ME UP!

Ondervoeding is een onderschat probleem dat
bij een verslechterende gezondheid zorgt voor
minder herstel of soms zelfs geen herstel.
Ondervoede ouderen liggen gemiddeld langer
in het ziekenhuis, waardoor zorgkosten stijgen.
NHFood participeert in het consortium.

DRIE VOORBEELDEN

Wat er gebeurt bij veroudering wanneer
het om smaakbeleving gaat is uiteraard
intrigerend. Er zijn aanwijzingen dat juist
op basis van geheugen de smaak prima
wordt beleefd hoewel de registratie veel
minder is. Doordat men weet dat men
yoghurt eet proeft men ook
daadwerkelijk yoghurt. Andersom geldt
ook dat wanneer de registratie door
receptoren verhinderd wordt (bijv. door
een virusinfectie zoals bij covid-19 veel
gebeurde) er ook minder of totaal niets
meer geproefd wordt. 
In algemene termen worden er met
betrekking tot veroudering stellige
uitspraken gedaan maar de individuele
factor is veel bepalend."

PULP VISION: VAN UI NAAR APPEL
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Werken met
voedsel is prachtig

“Je denkt misschien dat na al die jaren alles anders is geworden, maar de
basis van het voedingsonderwijs is hetzelfde als veertig jaar geleden. Brood
bak je nog altijd met zout, gist, water en meel. Aan het woord is Cock Smit,
docent voedingsmiddelentechnologie bij Vonk. Het grootste verschil tussen
toen en nu zit ‘m in automatisering en schaalvergroting. En in de manier
waarop we naar voedsel kijken; dat is enorm veranderd.” 
Scan de QR code en lees het Foodportret.

BITTERBALLEN VAN ZOETE AARDAPPEL

PAGINA  • NHFOOD

FOODPORTRET COCK SMIT
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Dat liep zo goed dat we hebben besloten om via een fabrikant
een grotere order te plaatsen, we zijn dus gaan opschalen. Zij
produceren onze chips, met onze aardappelen en ons recept.
Inmiddels zijn de chips verkrijgbaar bij een heel aantal
boerderijwinkels en bijvoorbeeld bij Jumbo Monique in
Zwaagdijk. 

Overigens hebben we de officiële naam wel aangepast naar
Beemster Chips, om zo de link met de regio te leggen. Het
leuke is dat we zonder deze studenten nooit zo’n stap hadden
gezet. Zij hebben er veel tijd en moeite in gestopt en met
resultaat! Voor ons allemaal een prachtige ervaring, ook dankzij
de ondersteuning van de leerkrachten van Vonk. De lijnen zijn
kort en de organisatie denkt echt mee. Prachtig, want dit is dé
manier om onderwijs en bedrijfsleven met elkaar te verbinden.
Daardoor staan we er zeker voor open om nog eens een
project samen met studenten te doen. Denk bijvoorbeeld aan
uitbreiding van het assortiment met andere smaken, om maar
iets te noemen. Maar eerst willen we onze voorraad
aardappelen van dit seizoen nog kwijt, daar gaat nu de
aandacht naar uit. Dus… als er nog afnemers zijn die raad
weten met een grote stapel aardappelen? Ik hoor het graag! En
wie weet verwelkomen we tegen de zomer dan weer met veel
plezier een nieuwe groep studenten!”

Beemster  Valery

Natuurlijk wist Astrid Francis van Beemster Valery
Aardappelen dat ze een topproduct in huis hebben, maar
dankzij een groep enthousiaste studenten van Vonk werd hun
assortiment uitgebreid met een nieuwe topper: ambachtelijke
chips. 

Astrid: “Onze reis van aardappel naar chips startte toen een
student bij ons een afstudeeropdracht uitvoerde. In die
opdracht stond een vergelijking van ons aardappelras met
andere aardappelen centraal. Daaruit bleek dat onze
aardappelen minder zetmeel bevatten en dus gezonder zijn.
Dat was natuurlijk al een mooie uitkomst, die werd opgevolgd
door het idee van drie studenten Voeding om chips te
ontwikkelen. Na een zoektocht naar het juiste ras en hoe de
chips in de mark gezet kon worden werd de weg naar echte
zakken naturel chips onder de naam Boertje Bram chips
steeds concreter. In eerste instantie verkochten we de zakjes
in onze boerderijwinkel en op school bij Vonk. 

VONK-STUDENTEN MBO VOEDING
ONTWIKKELEN SUCCESVOLLE BEEMSTER
CHIPS

AFSTUDEEROPDRACHT

N H F O O D  •  P A G I N A  8
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Je ontdekt de
voedingssector van

A tot Z.
Microbiologie,

technologie,
marketing…het
komt allemaal

voorbij

S U Z A N N E  V A N  D E R  S T O O P  
O V E R  D E  S T U D I E  V O E D I N G  &

V O O R L I C H T I N G  
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PROFIEL

DUURZAME INNOVATIES 
IN DE VOEDSELKETEN
Een artikel over Bertine Philipsen, 
Practor voeding

Ontzettend gaaf
om te werken aan
duurzaamheids-
vraagstukken.

Van de pakweg zeventig practoraten
die ons land momenteel telt, is Bertine
Philipsen de eerste die een practoraat
op het Clusius College leidt. Haar
practoraat Duurzame innovaties in de
voedselketen is een samenwerking
tussen Yuverta MBO Den Bosch en
Clusius College MBO Alkmaar en
inmiddels kijken Bertine en haar
collega’s terug op een geslaagd eerste
jaar.

Niet alleen was het pionieren wat
betreft opzetten van het practoraat,
ook was de onderwijswereld voor
Bertine tot een jaar geleden helemaal
nieuw. 

Maar wie Bertine hoort vertellen over
haar ervaringen tot nu toe, kan niet
anders dan concluderen dat ze helemaal
op haar plek zit.
Bertine: “Ik kom uit de
levensmiddelenindustrie; de laatste
vijftien jaar heb ik bij Hero gewerkt.
Daar was ik onder andere werkzaam in
research en development, in die zin is
de onderzoekswereld mij wel bekend.
In Nederland zijn practoraten een
relatief nieuw fenomeen. Ze zijn
vergelijkbaar met de lectoraten op het
hbo, maar dan dus binnen het mbo-
onderwijs. 

NHFOOD.NL

Bertine Philipsen

Net als op het wo en hbo is kennisdelen
en onderzoek doen ontzettend
belangrijk – niet als doel op zich, maar
als middel om onderwijs en bedrijfsleven
beter met elkaar te verbinden en op
elkaar aan te laten sluiten. Neem
bijvoorbeeld een thema als de
eiwittransitie ofwel de overgang van
dierlijke eiwitten naar -steeds meer-
plantaardige eiwitten.

1 0



 Er kwamen prachtige leerpunten naar
voren, zoals dat een goede smaak soms
leidt tot een minder duurzaam product
en andersom. De vraag is dan: welke
keuzes ga je maken? Dit soort
experimenten zijn niet alleen leerzaam
voor studenten, maar óók voor het
bedrijf en betrokken docenten.”

PROFIEL WWW.FICA.NL

Bedrijven staan te springen om mensen
die daar kennis over hebben, die zo’n
nieuwe wereld verder ontdekken en zich
hier verder in verdiepen. Dan heb je
allereerst docenten nodig die het thema
in school halen en basiskennis
overbrengen op studenten. Met andere
woorden: nieuwe thema’s en
ontwikkelingen vanuit het bedrijfsleven
en maatschappelijke vraagstukken
moeten een plek krijgen in het
curriculum. Binnen het practoraat
werken we aan projecten, initiatieven en
onderzoeken die hier aan bijdragen.”  

PRAKTIJKGERICHT ONDERZOEK
In het practoraat staat praktijkgericht
onderzoek centraal.

BEAN ME UP!

Een ander voorbeeld is het project Bean
me up!. “Samen met het lectoraat van
Hogeschool Inholland en partners
dragen we ons steentje bij aan
verduurzaming van de veldboonketen
onder de naam Bean me up!. Extra mooi
is dat dit project aansluit bij ambities
vanuit de Europese unie; zo ervaren
onze studenten en docenten dat wat er
gebeurt op het mbo ook internationaal
meerwaarde heeft. Weten waar je het
voor doet: dat helpt om een
onderzoekende houding te ontwikkelen.
En met een onderzoekende houding ben
je nieuwsgierig, ben je kritisch. Dat zijn
belangrijke vaardigheden van de
werknemer van de toekomst. Er zijn
vanuit Vonk nu twee docenten actief
betrokken, Rian Schelvis en Cock Smit.
We vragen docenten zelf ook naar wat
ze willen doen en wat ze willen leren. Uit
een enquête onder docenten voeding
kwam naar voren dat er grote behoefte
is aan actuele kennis over -daar komt-ie
weer- de eiwittransitie. Daarop hebben
twee collega’s een congres over dit
thema bezocht en de opgedane kennis is
teruggekoppeld naar het team. 

We hebben al een ontzettend mooi
onderzoeksproject gedaan met NMK
Esbaco, een bedrijf dat onder andere
bakmixen, marsepein en icings
produceert. Zij wilden aan de slag met
een gezonde foodbar, een voedzame
reep. En dan natuurlijk het liefst zo
duurzaam mogelijk gemaakt. Het eerste
idee was om een dagprogramma te
maken, maar uiteindelijk is het een
complete projectweek geworden met
steeds afwisseling van theorie en
praktijk.

Alle aspecten van productontwikkeling
kwamen aan bod, van het kiezen van
ingrediënten tot het uitdenken van een
marketingconcept.

Soms lijkt het om iets vanzelfsprekends
te gaan, maar het moet wél worden
gezien en georganiseerd. Dat is
natuurlijk waar NHFood zich ook altijd
voor heeft ingezet - voor de nodige actie
en beweging. Met dit practoraat is in
feite een groot deel van de inspanningen
vanuit NHFood geborgd.”

ACTIE EN BEWEGING

1 1



We willen laten zien dat je jezelf kunt
inzetten om zaken te verbeteren.
Daarnaast is het echt ontzettend gaaf
om te werken aan vraagstukken die de
wereld bezighouden. En daar mag ik dus
gewoon een bijdrage aan leveren!”

Bertine is op dit moment gestart met de
functie R&D Director Ambient
Innovations bij Thai Union Group PLC.
Een prachtige kans waarin zij de
samenwerking met studenten wilt
voortzetten.

PROFIEL

Samen met
innovatie-
gedreven
bedrijven
mbo- en hbo-
studenten
enthousiasme
ren met
opdrachten
die er echt toe
doen

Een practoraat verdeeld over twee
scholen was even wennen, maar nu ziet
Bertine vooral voordelen: “Als op
Yuverta een goed voorstel wordt gedaan
dan neem ik dat natuurlijk mee naar het
Clusius College en andersom. De
combinatie maakt dat de scholen elkaar
versterken.” Voldoende praktische
meerwaarde dus, maar hoe kijkt Bertine
na een vliegende start zelf naar het
practoraat? “Ik vind het een prachtige
missie om studenten bewust te maken
van duurzaamheidsvragen, van thema’s
die leven in onze maatschappij. Ze zijn
tenslotte zelf een belangrijk onderdeel
ván deze maatschappij.

SAMEN WERKEN AAN VERBETERING

WAAR IS
BERTINE
TROTS OP?
S A M E N W E R E K I N G

FOODBAR PROJECT

PRACTORAAT

De samenwerking tussen Yuverta en Vonk.
Als op Yuverta een goed voorstel wordt
gedaan dan neem ik dat natuurlijk mee naar
Vonk en andersom. De combinatie maakt dat
de scholen elkaar versterken.

Een ontzettend leerzame week voor de
studenten, docenten, NMK Esbaco en Fresh
Monkeys, waarbij theorie en leren in de
praktijk op een interessante manier bij elkaar
zijn gekomen. Iedere dag waren er
gastcolleges van de diverse afdelingen van
NMK Esbaco en Fresh Monkeys die bij de
ontwikkeling van een product betrokken zijn.
En na de gastcolleges gingen de studenten
lekker praktisch aan de slag met de kennis die
ze hebben opgedaan. 

In Nederland zijn practoraten een relatief
nieuw fenomeen. Ze zijn vergelijkbaar met de
lectoraten op het hbo, maar dan dus binnen
het mbo onderwijs. Net als op het wo en hbo
is kennisdelen en onderzoek doen ontzettend
belangrijk niet als doel op zich, maar als
middel om onderwijs en bedrijfsleven beter
met elkaar te verbinden en op elkaar aan te
laten sluiten.

DRIE ACTIVITEITEN
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Standaard
kiemgroenten op tafel

Met drie man sterk staan ze tegenwoordig aan het roer: de derde generatie
van Van der Plas Sprouts bestaat uit Sven, Pepijn en Eva van der Plas. Elk
met andere functie, maar in de praktijk komt het er op neer dat toch alle
grote en kleine nieuwtjes met elkaar wordt gedeeld. Eva van der Plas: “We
hebben sowieso elke week een gezamenlijke lunch. En ja, dan staan
standaard kiemgroenten op tafel.” 
Scan de QR code en lees het Foodportret.

DICHTER BIJ DE CONSUMENT

FOODPORTRET EVA VAN DER PLAS
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Vonk 
heeft veel 
te bieden 

als opleider 
voor de 

foodsector 

E V E L Y N  S C H O U T E N
D O C E N T  F O O D  V A N  V O N K  
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DE OPBRENGST 

A L K M A A R S  G O U D
Studenten en docenten van Vonk ontwikkelen in
samenwerking met het ‘kaasontwikkelingsteam’ een
nieuwe kaassoort; Alkmaars Goud. Het ontwikkelen van
deze nieuwe hoogwaardige lokale kaas is een enorme
uitdaging die meerdere jaren in beslag neemt. De
initiatiefgroep heeft een team van specialisten
samengesteld dat de afgelopen drie jaar met de
voorbereidingen bezig is. Studenten en docenten van
Vonk zijn onderdeel van dit ‘kaasontwikkelingsteam’
waarin zij samenwerken met de HAS Hogeschool voor
Agro, Food en Leefomgeving in Den Bosch, kaasmakerij
Klaver uit Winkel, kaasmakerij GGZ Willibrord Heiloo, de
zuurselfabriek van CSK, rijpingsdeskundige en
meesteraffineur René Koelman. Alkmaars Goud wordt na
3 jaarlijkse proefkazen en na beoordeling en goedkeuring
in 2023 op de markt gebracht. De zeskantige kaas,
symbolisch voor de zes polders waar de koeien staan, zal
verkrijgbaar zijn bij lokale kaasspeciaalzaken in Alkmaar.

Vmbo-leerlingen in het 3e en 4e jaar maken middels een
interactieve introductie en de daarbij behorende
foodtruck kennis met de wereld van voeding en
opleidingen Voeding die Vonk aanbiedt. 
Een kort moment kijken, kennismaken, vragen én proeven.
Samen met studenten van de opleiding Voeding van Vonk
is het programma voor de tour bedacht met thema’s als
‘de toekomst van voeding’ en ‘voedselverspilling’. Er zijn
producten gemaakt, besproken en geproefd zoals
insectenlolly's en snackwortels. 

Gekoppeld aan de All You Need is Food Tour zijn er
gastlessen waarin dieper op de thema’s wordt ingegaan en
leerlingen worden uitgedaagd om met de verschillende
thema’s aan het werk te gaan.
Met de All You Need is Food Tour bezoeken we jaarlijks
ruim 20 verschillende vmbo scholen, verdeeld over 130
klassen en ongeveer 3000 leerlingen. 

A L L  Y O U  N E E D  I S  F O O D  T O U R
De Rabo AZ Foodtour is een compleet interactief
lesprogramma voor groepen 7/8 waarin voedsel en
gezonde voeding centraal staat. Jaarlijks hebben er
tientallen klassen deelgenomen aan de RABO AZ Food
Tour en hebben leerlingen kennis mogen maken met
thema’s als gezond eten, etiketten lezen en sportvoeding.
Elke les behandelt een actueel voedsel- of
gezondheidsthema. Zo leren ze op een leuke manier alles
over voedsel en gezonde voeding. Wekelijks krijgen de
leerlingen een vlogopdracht om met de klas uit te voeren,
kunnen leerlingen op bezoek bij een agrarisch bedrijf in de
buurt en wordt er een bezoek aan deelnemende klassen
gedaan door AZ spelers.  Met de vlogs maken klassen
kans op een Foodclinic bij AZ. De klas met de allerbeste
vlog wint de ultieme hoofdprijs: het bijwonen van een
wedstrijd van AZ. Dit project is inmiddels afgerond.  

R A B O  A Z  F O O D  T O U R  

De MBO Challenge Voedselverspilling, mede geïnitieerd
door voormalig projectleider NHFood Nancy Boterblom,
begon ooit als een pilot om het onderwijs een
onderwijsvorm te bieden om studenten de competenties
aan te leren om oplossingen te zoeken voor complexe
problemen. Voedselverspilling is zo’n complex,
maatschappelijk probleem.

Inmiddels is MBO Challenge Voedselverspilling
uitgegroeid tot een jaarlijks programma speciaal voor
studenten die in het mbo een studie volgen. Dat kan een
studie in de food, horeca, logistiek, retail, agribusiness,
akkerbouw/veehouderij, of de tuinbouw zijn. De MBO
Challenge Voedselverspilling groeit nog steeds, in
2021/2022 deden er zo een 16 mbo instellingen met 68
studententeams mee aan de MBO Challenge
Voedselverspilling. 

M B O  C H A L L E N G E
V O E D S E L V E R S P I L L I N G

FACTS & FIGURES NHFOOD IN BEELD

Vier jaar NHFood: wat zijn de
resultaten? Lees hieronder
over de (afgeronde) projecten.

A L L  Y O U  N E E D
I S  F O O D  T O U R
W I N N A A R
I M P A C T P R I J S
G R O E N  
O N D E R W I J S
2 0 2 1
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FATCS & FIGURES NHFOOD IN BEELD

D O C E N T S T A G E S
Door het invoeren van docentstages stimuleren we de
onderzoekende houding van docenten, zij worden
geprikkeld om middels een onderzoek binnen het
bedrijfsleven op ontdekkingstocht te gaan naar hun eigen
talenten en kennis. De opgedane ervaringen kunnen zij
weer delen en overbrengen naar studenten, een
waardevolle manier van docentenscholing en
kennisdeling. 

C U R R I C U L U M  I N N O V A T I E
Met een curriculum dat aansluit op de toekomst geeft
Vonk haar studenten betekenisvolle bagage mee voor hun
verdere leven als mens en als professional.
Samenwerken van studenten tussen verschillende
uitstroomrichtingen en het hbo, een moderne
praktijkomgeving die aansluit bij het werkveld, meer
flexibiliteit en ruimte voor praktijkgerichte projecten en
deelname aan challenges, een startup programma, de
mogelijkheid om een vakdiploma gewichtsconsulent te
behalen; allemaal onderdelen die studenten goed en
aansprekend onderwijs bieden en klaar te stomen voor de
toekomst. 

C R E A T I V E  F O O D  C E N T E R
De opleidingen Voeding van Vonk werken al geruime tijd
aan haar rol als regionaal kenniscentrum en op
verschillende niveaus is er overleg met het bedrijfsleven,
partnerscholen en overheden. Dat heeft geresulteerd in
een Creative Food Center bij Vonk in Alkmaar. Een locatie
waar het bedrijfsleven en mbo- en hbo studenten
samenkomen. Om te experimenteren, innoveren en samen
te werken aan productontwikkelingen.

G E W I C H T S C O N S U L E N T
Studenten Voeding & Voorlichting kunnen naast hun
diploma ook de accreditatie vakdiploma
gewichtsconsulent behalen. De brancheorganisatie voor
gewichtsconsulenten BGN heeft de opleiding Voeding &
Voorlichting hiervoor een accreditatie afgegeven.
Met dit diploma op zak kunnen studenten zich aansluiten
bij de landelijke branchevereniging en zich onderscheiden
van 'huis-tuin-en-keuken'-consulenten. Het lidmaatschap
geeft een kwaliteitskeurmerk en biedt
vergoedingsmogelijkheden door de zorgverzekering.
Belangrijk voor een toekomstige klantenkring.

I M P A C T P R I J S  G R O E N  O N D E R W I J S
De Impactprijs groen onderwijs is een initiatief van
Groenpact, een platform waarbij bedrijfsleven, onderwijs
en overheid de handen ineen slaan om het groene kennis-
en innovatiesysteem in Nederland verder te versterken.
Onderwijsprojecten die op een of ander manier impact
hebben op een vraagstuk uit de praktijk met betrekking
tot voedsel, klimaat en/of leefbaarheid kunnen meedingen
naar de Impactprijs Groen Onderwijs. 
We wonnen niet één keer, maar liefst twee keer de
Impactprijs Groen Onderwijs met initiatieven waarbij onze
studenten Voeding betrokken waren. 

De Impactprijs Groen Onderwijs 2019 werd gewonnen
door studenten van de mbo-opleiding Voeding van Vonk
met het project ‘Newcomers in the Kitchen’. Een project
waarin studenten van de mbo-opleiding Voeding op een
culinaire en speelse manier werken aan de integratie van
nieuwkomers in ons land. Met de gedachte dat je door
samen te koken, elkaar ook beter leert kennen, hebben zij
een compleet programma opgezet om een Cooking Event
te organiseren voor newcomers (jongeren die recent in
Nederland zijn komen wonen). 

De Impactprijs Groen Onderwijs 2021 wonnen we met
het project ‘All You Need is Food Tour’. Met een
glimmende foodtruck bezochten (oud)studenten en
docenten van de Vonk opleiding Voeding de afgelopen
twee jaar de schoolpleinen van voortgezet onderwijs
scholen in de regio Noord-Holland. Leerlingen konden in
een periode waarin open dagen door coronabeperkingen
niet mogelijk waren toch kennismaken met de opleiding
Voeding. Daarnaast was er aandacht voor het eten van de
toekomst en werd het belang van duurzame en gezonde
voeding uitgebreid toegelicht. 
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DE OPBRENGST

P R A C T O R A A T  D U U R Z A M E
I N N O V A T I E S  I N  D E  V O E D S E L K E T E N

De voedselketen staat voor enorme uitdagingen. Willen
we in de toekomst voldoende, duurzaam en
gezond voedsel in een gezonde leefomgeving bieden,
vergt dat grote aanpassingen in ons voedselsysteem. 
Binnen het practoraat werken we aan projecten,
initiatieven en onderzoeken die bijdragen aan
duurzame innovaties in de voedselketen. Het practoraat
duurzame innovaties in de voedselketen is een
samenwerking tussen Yuverta MBO Den Bosch en Vonk
MBO Alkmaar. 
Binnen het practoraat is kennisdelen en praktijkgericht
onderzoek doen op verschillende thema’s een middel om
onderwijs en bedrijfsleven beter met elkaar te verbinden
en op elkaar aan te laten sluiten, bijvoorbeeld in een
thema als de eiwittransitie, ofwel de overgang van dierlijke
eiwitten naar -steeds meer- plantaardige eiwitten.
Daarnaast maken we met behulp van het practoraat de
verbinding met het lectoraat Food & Health van Inholland
waarbij we in verschillende projecten samenwerken, met
als doel om samen met innovatie gedreven bedrijven mbo-
en hbo studenten te enthousiasmeren met opdrachten die
er echt toe doen.

FACTS & FIGURES NHFOOD IN BEELD

S A M E N W E R K I N G  A G R I  &
F O O D  I N H O L L A N D
De opleidingen Voeding van Vonk werken op diverse
thema’s samen met de opleidingen Food & Commerce en
het lectoraat Health & Food van Inholland. Op allerlei
manieren en in diverse (onderzoeks)projecten werken
studenten, practor en docenten Voeding van Vonk samen
met lector, docenten en studenten van Inholland in
wisselende samenstellingen. 
We vinden elkaar in FICA, verbinden het practoraat
Duurzame Innovaties in de Voedselketen met het
lectoraat Food & Health, maar werken ook samen aan
verschillende onderzoeksprojecten als Plint, Bean me up!
en Pulp Vision. Al deze initiatieven, projecten en
samenwerkingen dragen bij aan kennisdeling en
ontwikkeling van onze studenten. 

Leven lang ontwikkelen is een van dé
arbeidsmarktthema’s van dit moment. Om als organisatie
mee te kunnen in de snel veranderende samenleving met
een veranderende vraag en hogere kwaliteitseisen, wordt
het continu leren en ontwikkelen van medewerkers steeds
belangrijker. 
Vanuit de samenwerking met partners van NHFood
ontwikkelen we actueel scholingsaanbod voor studenten,
werkenden en werkzoekenden voor de voedingsindustrie.
Deelnemers bieden we de mogelijkheid om
gecertificeerde trajecten te volgen als Verpakken van
Levensmiddelen, Interne Auditor Voedingsindustrie en
Voedselveiligheid in de productieketen.

L E V E N  L A N G  O N T W I K K E L E N

B E K I J K  D E
A F L E V E R I N G
V A N  P L U I J M ' S
E E T B A R E
W E R E L D  O V E R
B I O  O F  N I E T
B I O

F I C A
De Food Innovation Community Amsterdam (FICA)
creëert samen met haar partners ‘innovatieve ruimtes’
waarin studenten, ondernemers en docenten met elkaar
werken aan creatieve vraagstukken en oplossingen.
Binnen FICA staan 3 doelstellingen centraal:
talentontwikkeling, kennisuitwisseling en out of the box
innovatie. 
FICA stimuleert bedrijven om creatief te zijn met de hulp
van food-studenten en docenten. De frisse blik van de
student prikkelt bedrijven om op een vernieuwende
manier te denken en te handelen. 
Door de samenwerking met FICA bieden we onze
studenten en docenten de mogelijkheid ervaring en kennis
op te doen in innovatieve en waardevolle projecten, waar
zij werken in multidisciplinaire teams. 

Vier jaar NHFood: wat zijn de
resultaten? Lees hieronder
over de (afgeronde) projecten.
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FICA prikkelt!

Innovatie in de foodsector is nodig. De groeiende
wereldbevolking en toegenomen welvaart vragen om slimme
en duurzame foodoplossingen. Innovatie vindt plaats bij de
meetingpoints van Praktijkcluster Food van CIV Groen.
Meetingpoint FICA prikkelt bedrijven, studenten en
docenten om die innovatie samen voor elkaar te krijgen.

Innovatie, talent en kennis
Het draait bij FICA om innovatie, talentontwikkeling en
kennisuitwisseling. Dit alles is bijvoorbeeld terug te zien bij
docentstages. “We stellen ze prikkelende vragen, zodat de
docent zich bewust wordt van zijn talenten en kennis”,
vertelt Marcel. Daarnaast zorgt FICA voor het contact met
passende bedrijven.

Marcel Derksen, community builder bij FICA, legt uit: “Voor
studenten hebben we verschillende projecten. Binnen die
projecten stimuleren we dat onderwijs en bedrijfsleven
steeds meer afstemmen op de ontwikkelbehoefte van
jongeren. Ze hebben vaak de talenten al, maar ze moeten
zich daar nog bewust van worden.

INNOVATIE, TALENT EN KENNIS

Wij gooien ze graag in het diepe en dan zie je dat studenten
hun talenten gaan inzetten.”

Living lab
NMK Esbaco is één van de aangesloten foodbedrijven.
Kenmerkend voor het bedrijf is dat zij ideeën en potentie van
jongeren voorop zetten. FICA helpt NMK Esbaco daar bij.
FICA is een living lab, met de nadruk op living. Er vinden
diverse experimenten, projecten en onderzoeken plaats, door
allerlei mensen in verschillende samenstellingen.

Desserts met eiwit uit veldbonen
Een van de studentenprojecten is Green Juniors. Daar kreeg
een groep mbo- en hbo-studenten van het bedrijf Donny
Craves de vraag of zij desserts konden ontwikkelen met eiwit
uit veldbonen. Kern van dit project is de korte keten: eiwit uit
Noord-Hollandse veldbonen en niet uit Braziliaans sojabonen.
Veldbonen bevatten veel eiwit, maar hoe verstevig je dit eiwit
zodanig dat het goed bruikbaar is? Donny Craves stelde hun
lab en hun kennis beschikbaar. Het resultaat? Vier heerlijke
desserts. Met Noord-Hollands eiwit.

Succesfactoren
Het succes van FICA schuilt in meerdere factoren. Er zijn
korte lijnen. En bij alle partijen is er betrokkenheid en de wil
om te leren. Partners van FICA zijn de mbo-instellingen
Yuverta en Vonk en hogescholen Inholland, Van Hall
Larenstein en HAS Hogeschool. Bijna 30 Noord-Hollandse
foodbedrijven zijn aangesloten.

FOOD INNOVATION 
COMMUNITY AMSTERDAM

N H F O O D  •  P A G I N A  8
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Balanceren tussen
gezond en lekker

Renee Boerefijn is verantwoordelijk voor innovatie bij Bunge Loders
Croklaan (van Crok & Laan). Het bedrijf levert speciale oliën en vetten voor
met name de chocolade- en bakkerij-industrie, als ook zaadoliën voor
hartige levensmiddelen. Het bedrijf is al sinds 1891 gevestigd in
Wormerveer. "Gezond eten is variatie en matiging; dat geldt ook voor vet.  
De eigenschap dat vet lekker maakt gebruiken we nu om suikerverlaging te
bereiken met onze laatste innovatie: Sweetolin."
Scan de QR code en lees het Foodportret.

INNOVATIE: SUIKERVERLAGING DOOR VET

FOODPORTRET RENEE BOEREFIJN
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Wat willen
mensen? Wat is

gezond? 
Wat kiezen

consumenten als
ze voor het schap

staan?

A N I Q U E  V A N  T O L
P R O D U C T M A N A G E R  

S T A R T - U P  B O N B O R A N G E
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Vijfde generatie
supermarkteigenaar

'We vertellen het verhaal achter het product'. Dat zegt Monique Ravenstijn,
franchisenemer van de Jumbo in Heerhugowaard en Zwaagdijk-Oost. De
zoektocht van Réne in Pluijm's eetbare wereld start in het Noord-Hollandse
Zwaagdijk waar hij spreekt met Monique Ravenstijn, franchisenemer van de
Jumbo in Zwaagdijk en Heerhugowaard. 
Wel of niet biologisch? En is het wel of niet duurzaam voor deze wereld?
Bekijk de aflevering via de QR code.  

SAMENWERKEN MET REGIONALE TELERS

FOODPORTRET MONIQUE RAVENSTIJN
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PROFIEL

ALKMAARS GOUD:
ZESHOEKIGE KAAS 
Aan het woord zijn projectleider
Franka Dekker en Wim van
Reenen

Nog éven geduld en dan ligt over een
paar maanden het eindproduct op de
plank: Alkmaars Goud. Een prachtige
belegen kaas die je vindt bij
speciaalzaken. En speciaal, dat is -ie
zeker, niet in de minste plaats omdat er
zóveel leerlingen met zóveel plezier
aan hebben gewerkt. Wat projectleider
Franka Dekker betreft is het project nu
al meer dan geslaagd. 

“Ik ben docent voeding op Vonk, maar
inmiddels draai ik als projectleider van
Alkmaars Goud een volwaardige
onderneming”, aldus Franka. Vonk werd
een paar jaar geleden benaderd door
een groep lokale ondernemers. 

Wim van Reenen, voormalig directeur:
“Hoewel Alkmaar bekend staat om haar
kaasmarkt, bestond er tot nu toe geen
écht Alkmaarse kaas. Daar wilden ze
verandering in brengen. Stip op de
horizon werd een heel eigen kaas met
authentieke uitstraling en een krachtige
smaak. De vraag was of wij als Vonk
een rol wilden spelen in de
ontwikkeling van de kaas, onder andere
bij het produceren, de receptuur en het
proces. Door de bijdrage vanuit
NHFood werd het mogelijk om een
interne projectleider aan te stellen en
dat werd Franka.”

"De kazen worden
geperst in een
zeshoekige vorm,
afgeleid van de
zes
polderbesturen
om Alkmaar heen"

Jasper keert de kazen
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Wim: “De kazen worden straks geperst
in een zeshoekige vorm, afgeleid van de
zes polderbesturen om Alkmaar heen,
die eeuwenlang samen vergaderden in
het stadhuis van Alkmaar. De melk voor
Alkmaars Goud komt van een mix van
koeien die grazen in deze zes polders.
Deze bijzondere vorm past bij het
verhaal dat we willen vertellen én het
geeft de kaas extra eigenschappen mee.
Overigens is de marketing van Alkmaars
Goud belegd bij een externe partij,
aansluitend op de omvang van dit
project.” 
Franka benadrukt: “Elk onderdeel wordt
professioneel aangepakt. Dat is wat de
studenten ook zo enthousiast maakt: het
is niet zomaar een project, dit is realiteit. 
Het gebeurt écht. 

AKMAARS GOUD WWW.ALKMAARSGOUW.NL

Daarnaast hebben we de kazen
periodiek laten proeven aan de mensen
die het project steunen door de aankoop
van certificaten, een soort
aandeelhouders dus. Er zijn inmiddels
zo’n 1200 certificaten verstrekt en twee
keer zijn in ruil voor de bijdrage kilo’s
proefkaas uitgedeeld aan de
certificaathouders. Dat doen we dit jaar
voor de laatste keer: na drie jaar zijn we
nu zover dat we het eindrecept te
pakken hebben. Met deze receptuur
komen we tot een kaas die klopt qua
smedigheid (textuur), kristalletjes,
snijdbaarheid, pittigheid en een heerlijk
volle smaak.” Smaak is natuurlijk het
állerbelangrijkst, maar het oog wil ook
wat. 

Franka: “In eerste instantie wilden we de
kaas op school ontwikkelen en
produceren, maar dat bleek moeilijk
haalbaar. Daarop zijn we gaan kijken
welke kaasproducenten er in de regio
zitten. Uiteindelijk kwamen we terecht
bij een zelfkazende boer in de Beemster,
die ook nog eens erg enthousiast is over
het begeleiden van studenten. Daar zijn
we ontzettend blij mee; de studenten
mogen zijn apparatuur gebruiken en ze
leren het vak van een kenner. Deze
kaasboer maakt natuurlijk ook deel uit
van ons keurteam, samen met onder
andere een affineur, de man achter de
beste kaaswinkel van Nederland en een
kaasdrager.

BEGELEIDING DOOR
ZELFKAZENDE BOER

Dat ze al tijdens hun opleiding zo’n
betekenisvolle rol toebedeeld krijgen
motiveert enorm. We hebben de eerste groep
studenten hun eigen beoordelingsformulieren,
instructiebladen en registratieformulieren
laten maken. Gezien het leerproces nemen ze
geen definitieve beslissingen, maar hun
ideeën krijgen een plek in het geheel. We
praten erover, kijken wat werkt en gaan dan
weer samen verder. Het mooie is dat je door
het werken in kleine groepjes een heel andere
band met elkaar krijgt. Als je veel tijd samen
doorbrengt kom je naast school op andere
onderwerpen, dingen die spelen in
bijvoorbeeld hun persoonlijke leven. Dat
maakt dat je de studenten echt ziet groeien,
zowel cognitief als sociaal-emotioneel.”
Naar verwachting kunnen mensen in het
voorjaar van 2023 om een stukje -of hoekje-
Alkmaars Goud vragen bij hun kaaswinkel.
Franka: “Dat hebben we dan mede te danken
aan alle studenten en andere mensen die tijd
en aandacht hebben besteed aan het project,
zoals oud-docent Jaap Groen, docent
Gerlinde van Santen (HAS Den Bosch) die hun
kennis en ervaring deelden, en de chauffeurs
van de Schot Groep die steeds het transport
verzorgen. En vergeet niet dat iedereen die
meedoet met dit project dus vooral óók
bijdraagt aan betekenisvol onderwijs. Als
school kunnen we dit niet zelf en als
bedrijfsleven wil je jongeren verwelkomen
waar je op kunt rekenen. Samen maken we de
toekomst. En heerlijke kaas, dat ook!”
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Meten, controleren,
afvinken & gáán

Weten wát je wilt, wannéér je het wilt en waaróm je het wilt: voor veel
mensen is dat een behoorlijke zoektocht. Zo niet voor Bjorn Knol uit Den
Helder. Eén van de onderdelen uit dat plan was een stage bij NMK Esbaco
in Hoorn, waar hij kwaliteitscontroles op bakkerijproducten uitvoert.

Scan de QR code en lees het Foodportret.

FOODSTUDENT BJORN LOOPT STAGE BIJ NMK ESBACO

FOODPORTRET BJORN KNOL
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Lessons
learned

Rian Schelvis, docent Levensmiddelentechnologie bij
Vonk: “NHFood heeft de boel flink aangezwengeld”

De wereld is volop in beweging en het onderwijs
beweegt mee. Met een curriculum dat aansluit op de
toekomst geeft Vonk haar studenten betekenisvolle
bagage mee voor hun verdere leven als mens en als
professional. Maar hoe máák je opleidingen dan
toekomstbestendig? Rian Schelvis, docent
Levensmiddelentechnologie bij Vonk, heeft inmiddels de
nodige ervaring opgedaan. Mede dankzij NHFood zijn de
foodopleidingen versterkt met de juiste ingrediënten.

INNOVATIE IN HET ONDERWIJS

Rian: “Een aantal jaar geleden startten we een werkgroep
om de foodopleidingen te herzien. De basis was goed,
maar het is belangrijk om zo nu en dan een aantal vragen
opnieuw op tafel te leggen. Wat willen we studenten
meegeven aan kennis en vaardigheden? Hoe bieden we
het lesmateriaal aan? Wát moet er nu precies anders en
wat is daar de reden van? Eerder waren de studies al van
een duur van vier jaar naar drie jaar gegaan; sindsdien
ontbrak een stevige rode draad. 

Daarnaast zagen we een terugloop in het aantal nieuwe
studenten, dus wilden we de aantrekkingskracht van de
foodopleidingen vergroten. Tot slot wilden we inzetten
op een sterkere relatie met (stage)bedrijven - we
constateerden een kloof tussen de behoefte en het
aanbod.”

Evalueren en verbeteren
De vraag stellen is één, het antwoord vinden is twee.
Want, waar te beginnen? “We waren het er over eens dat
je geen oude schoenen moet weggooien voordat je
nieuwe hebt. Bovendien was het bestaande lesmateriaal
van prima kwaliteit. Het is dus even zoeken naar wat de
juiste weg is: wat willen we hetzelfde houden, waar
kiezen we voor een nieuwe weg en hoe doen we dat? 

CURRICULUM
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Dankzij NHFood kregen we de mogelijkheden en de tijd
om het complete proces succesvol te doorlopen. Zo zijn
we bijvoorbeeld ontzettend blij met de nieuwe
apparatuur die we dankzij middelen uit NHFood konden
aanschaffen: een felsmachine voor blik en een
inpakmachine. Puur praktisch, maar heel erg welkom.
Toekomstbestendigheid betekent tenslotte ook dat je
met moderne apparaten leert werken.

Daarnaast heeft NHFood een belangrijke rol gespeeld in
het verder opbouwen van onze verbinding met het
bedrijfsleven, onder andere door een klankbordgroep te
vormen en stageopdrachten te evalueren en te
verbeteren.” Uiteindelijk zijn de opleidingen op veel
punten anders ingericht, zonder de kern kwijt te raken.
Sterker nog: de verschillende elementen van foodsector
komen veel meer tot haar recht, in combinatie met een
aantrekkelijk aanbod voor de studenten. Rian: “Er is een
basisjaar ontwikkeld, omdat we merkten dat de
studenten bij de start onvoldoende wisten wat de
opleidingen inhouden. In het tweede en derde jaar wordt
de inhoud steeds specialistischer.    

Ondertussen werken alle studenten van de drie
richtingen en verschillende leerjaren veel samen in
projecten. Er is sprake van kruisbestuiving. Een voorbeeld
daarvan is het start-up-project aan het eind van het
tweede jaar. Studenten ontwikkelen dan van A tot Z aan
hun eigen concept, waarbij de ene student werkt aan de
productie en de andere aan het etiket. Ondertussen leren
ze elkaars werkzaamheden kennen; ze werken tenslotte
aan één en hetzelfde product. 

Er is ook een sterkere verbinding tussen de theorie en de
praktijk, ofwel het bedrijfsleven. We hebben een meer
flexibele invulling voor de vakdagen, waarbij studenten
eens per week een dag in het veld werken.

Voorheen was het lastiger om deze dagen in te vullen,
waardoor vraag en aanbod soms ver uit elkaar lagen. Nu
vullen we deze vakdagen onder andere in door deelname
aan de Verspillingschallenge of door studenten in te
zetten bij het project Alkmaars Goud.”

Vrijheid en vertrouwen
Met de herziening van het curriculum werd en wordt een
groot beroep gedaan op de docenten; zij moeten
tenslotte flink aan de slag. Rian: “Het is zeker waar dat
zo’n nieuw pad veel vraagt van ons team. 

CURRICULUM

Maar dat kan ook, als je er met elkaar van overtuigd bent
dat je de juiste stappen zet. Elke docent is
verantwoordelijk voor één of meer modules. Deze manier
van werken geeft vrijheid en vertrouwen én de kans om
te doen waar je goed in bent en waar je enthousiast van
wordt. En als je je gesteund voelt in middelen en
mogelijkheden, dan geeft dat nog eens extra energie.
Omdat je wéét dat ideeën daadwerkelijk uitgevoerd
kunnen worden. 

Soms heb je gewoon iets nodig dat de boel eens flink
aanzwengelt. Voor ons was dat NHFood. Zonder was het
uiteindelijk ook gelukt, maar dan waarschijnlijk een stuk
stroperiger. Het is prachtig om te zien hoe alles ineens in
beweging komt - met natuurlijk de nodige inspanningen
van iedereen die meedoet. Neem ons creative food
center, dat steeds meer bedrijven weten te vinden. Onze
studenten voeren hier grotere en kleinere opdrachten uit,
zoals productanalyse- en ontwikkeling. Met dit soort
faciliteiten bied je bedrijven en studenten grote
meerwaarde.”

Binnen NHFood stond kennisdeling en
talentontwikkeling centraal. Rian ziet deze missie nu
gewaarborgd in de -relatief nieuwe- practoraten van de
opleiding. Rian: “Het practoraat is nu dé plek waar
onderwijs en bedrijfsleven onlosmakelijk aan elkaar zijn
verbonden door de praktijkgerichte onderzoeken die met
elkaar worden uitgevoerd. Binnen Vonk hebben we
bijvoorbeeld het practoraat Duurzame innovaties in de
voedselketen, in samenwerking met Yuverta MBO Den
Bosch. 

Al met al kunnen we met dit vernieuwde curriculum meer
onderzoeksvragen van bedrijven uitwerken.” Een ander
speerpunt van Vonk, passend bij kennisdeling en
talentontwikkeling, is invulling geven aan het concept
een leven lang leren. “Er zijn nieuwe cursussen en e-
learning modules ontwikkeld en studenten kunnen via
ons aanbod zelfs een diploma tot gewichtsconsulent
halen. Inmiddels hebben twee studenten examen
aangevraagd, dat is een hartstikke goed begin!”
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Een Leven Lang
Ontwikkelen

Studenten dienen zich nu al bewust te zijn, dat zij ook na het
behalen van een diploma niet klaar zijn met leren en ontwikkelen.
De baan van nu is niet die voor de rest van je leven. In ons
onderwijs dienen studenten voorbereid te worden op een leven
lang ontwikkelen, zodat zij ook in de toekomst zelf kunnen
zorgen voor zekerheid op werk en inkomen. Een leven lang
ontwikkelen (LLO) houdt in dat je jezelf blijft uitdagen door een
opleiding of cursus te volgen. Door je te blijven ontwikkelen
ontstaan er mogelijkheden tot het aangaan van nieuwe
uitdagingen en kansen. Gedreven door de snel veranderende
wereld, door veranderingen op gebied van wet en regelgeving,
snelle ontwikkelingen op gebied van automatisering, robotisering
en technologie maar ook op gebied van duurzaamheid en
eiwittransitie is het van belang je te blijven ontwikkelen op het
gebied van kennis, kunde en innovatie.

EEN DUURZAME CARRIÈRE 

Leven Lang Ontwikkelen is een opgave waar we allemaal voor
staan. De overheid stelt middelen beschikbaar om leren te
stimuleren en deels te financieren waarmee werkenden,
werkzoekenden en het bedrijfsleven mogelijkheden om deel te
nemen aan Leven Lang Ontwikkelen vergroot zien. Het onderwijs
heeft een taak in het beschikbaar stellen van herkenbaar en
betrouwbaar onderwijs waarmee een antwoord kan worden
gegeven op de leervragen van werkenden en werkzoekenden.

Ondertussen wordt het steeds moeilijker voor levensmiddelen-
bedrijven om nieuwe medewerkers te vinden met een achtergrond
in techniek of technologie, waardoor er nieuwe leerbehoeften
ontstaan. Wat is er nodig om deze toetreders tot de markt om te
scholen tot volwaardige medewerkers en wat is er in de toekomst
nodig om medewerkers een duurzame carrière aan te bieden? Daar
gaat een Leven Lang Ontwikkelen over. Ik kom graag in gesprek
met bedrijven die personeel aanmoedigen om zich door te
ontwikkelen en een lerende houding stimuleren. In mijn rol ben ik
altijd op zoek naar de leervraag of leerbehoefte en probeer een
match te maken tussen vraag en aanbod. Mocht dit aanbod nog
niet bestaan en de vraag is er wel, dan is er alle reden om dit samen
te gaan ontwikkelen, met als doel een certificaat of diploma met
civiele waarde. Zo is ook ons huidige cursusaanbod ontstaan, met
als basis een leervraag vanuit het bedrijfsleven. Op deze manier
komen we tot een relevant onderwijsaanbod voor studenten,
werkenden en werkzoekenden. 

www.vonknh.nl

LEVEN LANG ONTWIKKELEN
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Bedankt!

Het project NHFood loopt naar het einde van de
projectperiode. Betekent dit dat we klaar zijn en stoppen
met al onze activiteiten? Zeker niet! In dit magazine leest
u alle resultaten terug van de ontwikkelingen die er in de
afgelopen 4 jaar hebben plaatsgevonden. NHFood heeft
gezorgd voor onderwijs waar ruimte is voor innovatie,
waar nieuwe onderwijsvormen en nieuwe
samenwerkingen zijn ontstaan, waar een onderzoekende
houding en ondernemerschap wordt gestimuleerd en
waar we nadrukkelijk de verbinding naar de praktijk en
bedrijfsleven maken. 
Al die waardevolle samenwerkingen en nieuwe
initiatieven zijn er om nog verder uitgebouwd of door
ontwikkeld te worden.

Is het vanzelf gegaan? Nee, stapsgewijs en met veel
steun van allerlei stakeholders heeft dit project zich
ontwikkeld tot een succes! 

SAMENWERKEN

Een speciale dank gaat uit naar onze stuurgroep,
werkgroep en team Voeding. Jullie bijdrage in NHFood
heeft er voor gezorgd dat NHFood zich in de loop der
jaren heeft doorontwikkeld van een project tot een
werkwijze, een beweging, welke niet meer weg te
denken is uit ons onderwijs. 

"NHFood: van project tot een
werkwijze in arbeidsmarkt &
onderwijs"

Grote dank gaat uit naar alle studenten, betrokken
bedrijfsleven en partners voor ieders inzet,
samenwerking en bijdrage. Dankbaar zijn we voor alle
nieuwe en versterkte samenwerkingen die mede mogelijk
zijn gemaakt door uw inzet en bijdrage in NHFood. 

Projectleider Jeroen Visch 

SAMENWERKING
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www.nhfood.nl


