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ECTS-FICHE 

Een ECTS-fiche biedt essentiële informatie over een opleidingsonderdeel en/of over de componenten van een 

opleidingsonderdeel. Op iedere fiche vind je eerst administratieve gegevens zoals hoeveel uur les je hebt en wie je 

docent zal zijn.   
 

Na een korte omschrijving van het opleidingsonderdeel vind je vervolgens onder meer basisinfo over volgende 

aspecten: 

 

– inhoud: welke thema’s er allemaal aan bod komen. 

– eindcompetenties: wat je moet kennen en kunnen bij het afronden van het opleidingsonderdeel. De 

docent zal je de weg wijzen en je ondersteunen om de leerdoelen te bereiken, maar jij zal door actieve 

deelname aan lessen en activiteiten en door te studeren de doelen moeten bereiken. 

 

Je kan de studiefiches raadplegen via https://www.hogent.be/studiefiches/ .  
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INLEIDING 

De activiteiten en de eenheidsbewerkingen die zich voltrekken in de voedingsmiddelenindustrie 

worden in deze cursus belicht.  

Voedingsmiddelen zijn producten van natuurlijke oorsprong (groenten, fruit, granen, vlees, vis, 

e.a.). In de voedingsmiddelentechnologie wordt het natuurlijk product als voedingsmiddel

beschouwd vanaf het ogenblik dat het onttrokken wordt aan zijn natuurlijk milieu tot op het 

ogenblik dat het, na een culinaire bereiding te hebben ondergaan, als voedsel verbruikt wordt 

door de mens. 

Zo zijn bijvoorbeeld de aardappel of het graan voedingsmiddelen vanaf het ogenblik van de 

oogst en tijdens de opslagperiode, tot op het ogenblik dat zij, na een kook- of bakproces te 

hebben ondergaan, als voedsel verbruikt worden. 

Tot de groep van de voedingsmiddelen behoren alle niet-schadelijke producten die door de mens 

kunnen verbruikt worden en tot zijn voeding dienen. 

Onder voeding wordt verstaan, het opnemen van voedingsstoffen (nutriënten) langs maag- en 

darmkanaal, rechtstreeks of na een voorafgaandelijke afbraak (digestie of vertering). De 

noodzakelijke voedingsstoffen worden bij elk levend wezen aangebracht via het voedsel. 

Het voedsel levert: 

• bouwstoffen noodzakelijk voor de opbouw, de ontwikkeling en het herstel van het lichaam;

• brandstoffen noodzakelijk voor de energievoorziening van het lichaam (bv.

lichaamswarmte);

• bescherm- en hulpstoffen noodzakelijk om de levensprocessen in het lichaam mogelijk te

maken en om de weerstand tegen ziekten te verhogen.

Voedingsstoffen kunnen opgedeeld worden in vijf grote groepen: behoudens water zijn dit de 

eiwitten, de vetten, de koolhydraten, de vitaminen en de mineralen. 

Deze vijf groepen worden de basiscomponenten van het voedsel genoemd en zijn in min of 

meerdere mate in elk voedingsmiddel terug te vinden. 

Zij bepalen de voedingswaarde van het voedsel. 

Op industriële schaal worden verschillende technologische processen toegepast om 

voedingsmiddelen te produceren. 
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Grondstoffen liggen aan de basis van ieder technologisch proces. Bij de productie van 

voedingsmiddelen zijn deze grondstoffen steeds van plantaardige of dierlijke oorsprong. 

De plantaardige grondstoffen zijn het resultaat van een landbouwkundige of tuinbouwkundige 

activiteit (bv. groenten, fruit, granen e.a.). De dierlijke grondstoffen zijn het resultaat van de 

activiteit van de veeteelt (bv. vlees, melk, eieren e.a.) en deze van de visserij (bv. vis en andere 

visproducten). 

Deze grondstoffen worden onderworpen aan industriële bewerkings- of verwerkingsprocessen. 

• Onder de term bewerking wordt verstaan iedere technologische ingreep die een eindproduct

oplevert waarin de grondstof nog duidelijk herkenbaar is. Voorbeelden hiervan zijn:

inblikken, drogen, invriezen, e.a.

• Onder verwerking wordt verstaan deze technologische ingreep die een afgewerkt product

oplevert waarin de grondstof niet meer rechtstreeks herkenbaar is. Als voorbeelden gelden

hier de suiker-, olie-, margarine-, boter- en andere bereidingsprocessen.

Het bewerken van grondstoffen behoort tot het domein van de conserveringsnijverheid. 

Het verwerken van grondstoffen behoort tot de activiteit van de levensmiddelen verwerkende 

nijverheid. 




