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Programma Voeding en Gezondheid

Hier gebeuren leuke dingen
- is dat ook iets voor jou?

Instroom leerlingen vergroten

Samenwerken in de regio

Smaakles in bedrijf

Vooruitzine: vooruitblik MJA 2011-2015 | 25




26 | Vooruitzine: vooruitblik MJA 2011-2015

Aan het woord

“We halen concreet vragen op bij het bedrijfsleven”

Aan het woord
Herman Peppelenbos, projectmanager bij Wageningen UR Food & Biobased Research

“Studenten worden zelf ook bewuster

van hun eetpatroon”

“De allernieuwste kennis uit onderzoek toepasbaar maken en kijken wat je ermee
kunt voor vernieuwing in het onderwijs.” Zo benoemt Herman Peppelenbos een
kerntaak van het programma Voeding en Gezondheid. Hij geeft een voorbeeld

op het gebied van consumentgestuurde productontwikkeling. “Food & Biobased
Research is bezig met onderzoek en het testen van producten, dicht bij
consumenten, thuis, met een smaakpanel of in het Restaurant van de Toekomst.
Dat doen we vaak in opdracht van bedrijven. Maar dat kun je nog veel meer met
onderwijs integreren, waardoor je studenten een mooie omgeving biedt om

te leren over productontwikkeling en consumentenonderzoek.” Projecten als

de Sapfabriek en Smaaklessen zijn volgens Peppelenbos een goede stap in die
richting. “Een ander belangrijk element van het programma is dat studenten tijdens
hun studie ook zelf bewust bezig zijn met voeding en gezondheid. In een pilot
testten studenten van Hogeschool HAS Den Bosch bijvoorbeeld een instrument
om de CO2-uitstoot van hun eigen eetpatroon te meten. Dat zijn onderwerpen

die leven bij studenten en tegelijkertijd levert het informatie voor onderzoek. Hoe
mensen gestimuleerd kunnen worden tot ander eetgedrag is interessant voor zowel
de overheid als het bedrijfsleven.”
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Hier gebeuren leuke dingen
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Aan het woord
Philip den Ouden, directeur Federatie Nederlandse Levensmiddelen Industrie (FNLI)

“Belangstelling kweken bij jongeren
doe je in de regio”

Het tekort aan goed opgeleid personeel beschouwt Philip den Ouden, directeur
FNLI, als ‘ons grootste probleem’. “We slagen er onvoldoende in jonge mensen te
interesseren voor de meer technische mbo- en hbo-opleidingen in voeding.” Dat is
deels te wijten aan onbekendheid met de voedingsbranche, weet hij. “We moeten
veel meer laten zien: wat gebeurt er in de fabriek? Welke carrieremogelijkheden
zijn er in food? De deuren moeten open.” Hij benadrukt het belang van regionale
samenwerking tussen bedrijven en - zowel groen als ‘niet-groen’ - onderwijs: “Je
kunt alleen belangstelling kweken bij jongeren door ze heel direct en concreet aan
te spreken en een opleiding in de buurt aan te bieden. In het netwerk Zaanstreek
First in Food werkt dat heel goed, in Noord-Holland neemt de instroom in

de mbo-opleidingen levensmiddelentechnologie weer toe.” Zij-instroom uit
andere disciplines en nascholing kunnen eveneens oplossingen bieden. “Er zijn
opleidingen waar juist veel leerlingen op afkomen. Hoe kunnen we dat ombuigen
naar werk in onze sector? Daar moeten we ons meer voor inspannen.” Ook het
opleiden in bedrijven, samen met onderwijsinstellingen, verdient meer aandacht
volgens Den Ouden. “Door bijvoorbeeld al werkende weg te zorgen dat mensen op
functies komen, waar ze misschien niet voor zijn opgeleid.”

Programma
Voeding en
Gezondheid

Achtergrondinformatie

Programma Voeding en Gezondheid:
www.gke.nl > programma'’s > Voeding
en Gezondheid

Mede mogelijk gemaakt door
Subsidie Regeling Kennisverspreiding
en innovatie groen onderwijs (Kigo)
(Ministerie van Economische Zaken,
Landbouw en Innovatie)

Contact

Willieanne van der Heijden
T 0321 - 386115

E w.van.der.heijden@cah.nl

Meer informatie
Smaaklessen:
WWW.Smaaklessen.nl

Federatie Nederlandse
Levensmiddelen Industrie:
WwWWw.fnli.nl

Sapfabrick:
Www.sapfabriek.nl

Food Circle:

www.hannn.eu/nl/nieuws/archief/
food-circle-—-food-for-healthy-ageing
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