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Ontdek jouw plek in de wereld van... 

Horeca & Toerisme
Horeca & Toerisme draait om mensen, gastvrijheid en 
beleving. Bij elk van onze opleidingen komen die drie 
elementen terug. In elke leerroute leer je meer over het 
vak en welke rol gastvrijheid hierin speelt.

Modules

Je kiest aan het begin een richting die jou aanspreekt. Bijvoorbeeld Uitvoerend 

Bakker, Zelfstandig Medewerker Toerisme of Ondernemer Hospitality. Je volgt 

het hele jaar lessen in een vaste klas. Daarnaast krijg je in leerjaar 1 ook een 

aantal algemene modules die voor iedereen, in elke opleiding, belangrijk zijn, 

zoals bijvoorbeeld Sociaal communicatieve vaardigheden, Gastvrij DNA en 

Studievaardigheden.

Projectdagen

Tijdens het jaar zijn er projectdagen. Dan krijg je de kans om of je eigen branche 

verder te verkennen of in een ander vakgebied te duiken. Denk aan een Toerisme-

student die een dag meer leert over de horecawereld of een Hospitality-student 

die met de bakkers meekijkt. Zo ontdek je hoe breed de wereld van Horeca & 

Toerisme is én of jouw eerste keuze het beste bij je past. Twijfel je nog? In de eerste 

periode kun je nog wisselen van richting.

Niveau

Je kunt starten op niveau 2, 3 of 4. Aan het eind van leerjaar 1 kijken we samen welk 

niveau het beste bij jou past en welke stap je verder kunt zetten.

Verkenningsjaar

Omdat je in dit eerste jaar je eigen opleiding, jezelf en andere opleidingen dieper 

verkent, noemen we dit het verkenningsjaar. Dit jaar geeft je de ruimte om te 

proberen, te leren en te ontdekken. 

Horeca 
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TIJDENS DE
PROJECTDAGEN 
ONTDEK JE HOE 

BREED DE WERELD 
VAN HORECA & 

TOERISME IN DE 
PRAKTIJK IS

Waarom bieden wij jou een 
verkenningsjaar aan?
Bij VISTA vinden wij het belangrijk dat wij jou helpen met een 
stevige basis voor persoonlijke ontwikkeling, zelfstandigheid 
en een toekomst in werk of opleiding. Zo kun jij een 
waardevolle bijdrage leveren aan de sector én aan Zuid-
Limburg. Onze provincie bruist van gastvrijheid, lekker eten 
en mooie ervaringen. 

De sector is breed en veelzijdig. Er is veel werk te doen en steeds nieuwe kansen 

om gasten een bijzondere ervaring te geven. Jouw motivatie, interesses en 

talenten zijn nog volop in ontwikkeling. Daarom is het slim om verder te kijken dan 

één vakgebied. Het verkenningsjaar geeft je die kans.

Met het verkenningsjaar...

	✓ Leer je dingen die je meteen kunt gebruiken in je opleiding, stage of werk.

	✓ Ontdek je verschillende kanten van Horeca & Toerisme.

	✓ Kijk je over de grenzen van je eigen opleiding heen.

	✓ Leer je wat er speelt in de sector, in Zuid-Limburg en in de samenleving.

	✓ Groei je in zelfstandigheid en zelfvertrouwen.

	✓ Maak je een keuze die écht bij jou past.

Verkenningsjaar
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Hoe werkt het?

Het verkenningsjaar
bestaat uit drie fases ↓

Oriënteren
Je kiest aan het begin één opleiding, 

maar door gezamenlijke vakken en 

projectdagen kijk je ook bij andere 

richtingen. Zo ontdek je snel wat echt 

bij je past.

Proeven
Je gaat praktisch aan de slag, 

bijvoorbeeld door stages te lopen 

bij bedrijven in de regio, mee te 

werken aan projecten met echte 

opdrachtgevers en door praktische 

opdrachten te maken in de klas of op 

de werkvloer.

Kiezen
Aan het eind van het jaar weet je 

beter waar jouw hart ligt. Je kiest de 

richting die écht bij je past.
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Leer gasten welkom 
te heten als een 
professional
De sector is breed en veelzijdig. Er is veel 
werk te doen en steeds nieuwe kansen om 
gasten een bijzondere ervaring te geven. 
Jouw motivatie, interesses en talenten zijn 
nog volop in ontwikkeling. Daarom is het slim 
om verder te kijken dan één vakgebied. Het 
verkenningsjaar geeft je die kans.

Medewerker Hospitality

Niveau 2
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je graag met mensen werkt en energie krijgt van contact. Jij vindt 

het leuk om gasten op hun gemak te stellen en te helpen bij wat ze nodig 

hebben. En je vindt het fijn om het mensen naar hun zin te maken en zich 

thuis te laten voelen. Met deze opleiding leg je een stevige basis voor een 

carrière in de gastvrijheidssector – een sector met veel werkgelegenheid en 

doorgroeimogelijkheden.

Welke talenten heb je nodig?
Behulpzaam – klantvriendelijk – sociaal – flexibel 

Wat levert het je op?
	✓ Je leert praktische vaardigheden die je direct kunt gebruiken: van tafels 

indekken tot bestellingen verwerken en gasten te woord staan. 

	✓ Je groeit in zelfstandigheid, leert hoe je met verschillende soorten 

gasten omgaat en krijgt meer zelfvertrouwen. 

Na deze opleiding kun je meteen aan de slag in de horeca of versneld 

doorstromen naar niveau 3.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf ervaring hebben in de horeca en hospitality. Je krijgt 

veel praktijklessen, aangevuld met theorie die direct toepasbaar is. Tijdens 

stages in de regio ervaar je hoe het echt is om in een restaurant, hotel of 

evenemententeam te werken.

Wist je dat…
Een gast in een hotel of restaurant 

binnen 7 tot 10 seconden een 

eerste indruk vormt? Jouw gastvrije 

houding bepaalt dus direct hoe 

welkom iemand zich voelt.
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Zelfstandig medewerker Hospitality

Niveau 3

Word de 
professional die 
overal inzetbaar is
Als zelfstandig medewerker hospitality 
kun jij zelf een dienst draaien in een 
hotel, restaurant of evenement. Je leert 
van alles over eten en drinken, hoe 
je gasten professioneel ontvangt en 
hoe je zorgt dat de service vlekkeloos 
verloopt. Jij bent iemand die initiatief 
neemt, problemen oplost en meedenkt 
met collega’s. Daarmee word je een 
waardevolle kracht in elk team.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je meer wilt dan alleen de basis. Jij wilt leren hoe je zelfstandig een 

dienst organiseert, hoe je verantwoordelijkheid neemt en hoe je gasten 

een onvergetelijke beleving geeft. Deze richting is ideaal als je graag met 

mensen werkt en klaar bent voor uitdaging.

Welke talenten heb je nodig?
Klantvriendelijk – samenwerken – initiatief nemen – oplossingsgericht 

Wat levert het je op?
	✓ Je leert hoe je een restaurantgedeelte runt, hoe je gasten adviseert en 

hoe je speciale wensen of klachten professioneel aanpakt en afhandelt. 

	✓ Je groeit in zelfstandigheid en communicatie, maar ook in 

samenwerken en plannen. 

Na deze opleiding kun je direct aan de slag in hotels, restaurants, cafés of 

evenementen, of doorstromen naar niveau 4.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf jarenlange ervaring hebben in de horeca en 

hospitality. Je krijgt  les in productkennis, gastvrijheid, communicatie en 

organisatie. Tijdens je stage in de regio of in het buitenland leer je hoe je 

zelfstandig verantwoordelijk bent voor een afdeling of dienst.

Wist je dat…
De hospitality-branche in 

Nederland de komende jaren 

blijft groeien, met een verwachte 

marktwaarde van bijna 31 miljard 

dollar in 2030? Dat betekent volop 

kansen voor jou in deze sector.
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Leidinggevende Hospitality

Niveau 4

Leer leidinggeven 
en zorg dat alles 
soepel loopt
Als leidinggevende hospitality ben jij 
degene die het overzicht houdt. Je stuurt 
collega’s aan, maakt planningen en zorgt 
dat gasten altijd tevreden de deur uitgaan. 
Om gasten zo goed mogelijk te adviseren 
leer je van alles over eten, drinken en 
cultuur. Of het nu gaat om een hotel, 
restaurant of evenement: jij weet wat er 
moet gebeuren en zorgt dat het team 
goed samenwerkt.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je niet alleen mee wilt draaien, maar ook de leiding wilt nemen. 

Jij vindt het leuk om collega’s te begeleiden, beslissingen te nemen en 

verantwoordelijkheid te dragen voor de hele service.

Welke talenten heb je nodig?
Communiceren – organiseren – oplossingsgericht – samenwerken

Wat levert het je op?
	✓ Je leert planningen maken en een team aansturen.

	✓ Je leert met lastige situaties omgaan en oplossingen bedenken.

	✓ Je leert hoe je gasten adviseert en helpt, ook bij klachten.

	✓ Je groeit in leiderschap, communicatie en organisatie.

Na deze opleiding kun je aan de slag als leidinggevende in hotels, 

restaurants of evenementen. Je bent ook goed voorbereid om later je eigen 

bedrijf te starten.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf leiding hebben gegeven in de horeca en hospitality. 

Zij leren je hoe je overzicht houdt, beslissingen neemt en een team 

motiveert. Tijdens je stage oefen je dit in de praktijk bij bedrijven in de regio 

of in het buitenland.

Wist je dat…
Bedrijven die investeren in goede leiders 

en managers hebben tot 23% meer 

winst en 22% hogere productiviteit 

dan bedrijven die dat niet doen? Goed 

leiderschap maakt dus écht verschil.

	 15



Ondernemer Hospitality

Niveau 4

Start je eigen 
zaak en maak je 
droom waar
Altijd al gedroomd van een eigen café, 
foodtruck, hotel of evenementenbureau? 
In deze opleiding leer je hoe je een 
bedrijf begint én succesvol runt. Je 
bedenkt je eigen concept, schrijft een 
ondernemingsplan en leert hoe je jouw 
idee winstgevend maakt. Ook leer je hoe 
je een team aanstuurt en hoe je jouw 
bedrijf laat opvallen in de markt.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je ambitie hebt om zelf de touwtjes in handen te nemen. Je wilt niet 

alleen meedraaien in de horeca, maar je eigen ideeën tot leven brengen. Jij 

bent ondernemend, creatief en houdt ervan om dingen te organiseren en te 

verbeteren.

Welke talenten heb je nodig?
Ondernemend – creatief – leidinggeven – organiseren

Wat levert het je op?
	✓ Je schrijft een ondernemingsplan en leert hoe je dit uitvoert.

	✓ Je leert alles over financiën, inkoop en marketing.

	✓ Je oefent met personeel aannemen en aansturen.

	✓ Je groeit in creativiteit, leiderschap en zakelijk inzicht.

Na deze opleiding kun je je eigen bedrijf starten of doorgroeien naar 

managementfuncties binnen bestaande organisaties.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf ondernemen of nauwe contacten hebben met 

ondernemers. Je krijgt begeleiding in het opzetten van je eigen plan en 

feedback van professionals uit de praktijk.

Wist je dat…
In Nederland starten jaarlijks meer dan 20.000 

nieuwe horecabedrijven, variërend van kleine 

foodtrucks tot hotels en restaurants? Als 

ondernemer maak jij dus deel uit van een 

bruisende en creatieve sector.
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Koken
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Kok

Niveau 2

Leer de basis 
van koken in een 
professionele keuken
Sta jij graag in de keuken en wil je leren 
hoe je gerechten maakt zoals in een 
echt restaurant? In deze opleiding leer 
je stap voor stap de basis van koken. Je 
oefent met snijtechnieken, sauzen maken, 
bakken, grillen en het netjes opmaken 
van borden. Je werkt samen in een 
keukenbrigade en ontdekt hoe leuk het is 
om gasten blij te maken met jouw eten.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je graag met je handen werkt en wilt leren hoe het er in een 

echte keuken aan toegaat. Je hoeft nog niet alles te kunnen: je leert 

hier de basis en groeit elke dag een stapje verder.

Welke talenten heb je nodig?
Doorzettingsvermogen – samenwerken – nauwkeurig – creatief

Wat levert het je op?
	✓ Je leert werken volgens recepten en menu’s.

	✓ Je leert hoe je schoon en veilig werkt in de keuken.

	✓ Je leert samenwerken in een keukenbrigade.

	✓ Je groeit in tempo, precisie en creativiteit.

Na deze opleiding kun je aan de slag in restaurants, hotels of 

cateringbedrijven, of doorgroeien naar niveau 3.

Van wie leer je?
Van ervaren koks die zelf jarenlang in keukens hebben gewerkt.

Je krijgt praktijklessen in de keuken van school én je loopt stage in 

restaurants in de regio.

Wist je dat…
Restaurantkoks op de UWV-lijst met 

“Kansrijke beroepen 2024–2025” staan? 

Dat betekent: veel vraag en goede 

baankansen als kok!
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Zelfstandig werkend kok

Niveau 3

Sta zelfstandig in de 
keuken en laat zien 
wat je kunt
In deze opleiding leer je hoe je 
zelfstandig een keuken draait. Je bent 
niet meer alleen bezig met de basis, 
maar neemt ook verantwoordelijkheid 
voor gerechten en voor collega’s die met 
jou samenwerken. Je bereidt complete 
menu’s, bedenkt nieuwe combinaties en 
leert hoe je kwaliteit hoog houdt, ook als 
het druk is.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat jij koken écht leuk vindt en meer wilt dan alleen de basis. Je bent 

creatief, wilt je eigen draai geven aan gerechten en vindt het fijn om meer 

verantwoordelijkheid te krijgen.

Welke talenten heb je nodig?
Creatief – zelfstandig – samenwerken – stressbestendig

Wat levert het je op?
	✓ Je leert zelfstandig een dienst in de keuken draaien.

	✓ Je bedenkt en bereidt gerechten van begin tot eind.

	✓ Je leert collega’s aansturen en samenwerken in een team.

	✓ Je leert de voorraad en financiële achtergrond van een keuken beheren. 

	✓ Je groeit in creativiteit, planning en tempo.

	

Na deze opleiding kun je direct aan de slag als kok in restaurants, hotels of 

cateringbedrijven. Je kunt ook doorgroeien naar Leidinggevende Keuken 

(niveau 4).

Van wie leer je?
Van ervaren koks die zelf jarenlang in keukens hebben gewerkt. 

Je krijgt praktijklessen in de keuken van school én je loopt stage in 

restaurants in de regio.

Wist je dat…
Nederland barst van de culinaire 

toppers? In 2025 waren er hier meer dan 

122 Michelin-sterrenrestaurants! Je leert 

dus koken in een land dat wereldwijd 

hoog scoort in de keuken.
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Leidinggevende keuken

Niveau 4

Neem de leiding 
in de keuken
Als leidinggevende keuken zorg jij dat 
alles achter het fornuis soepel verloopt. 
Jij maakt planningen, verdeelt de taken, 
bewaakt de kwaliteit en houdt het 
overzicht - zelfs als het spitsuur is. Je leert 
collega’s aan te sturen, nieuwe gerechten 
te ontwikkelen en slim met kosten om 
te gaan. Zo ben jij de schakel tussen de 
keuken en de rest van het bedrijf.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je niet alleen wilt koken, maar ook de leiding wilt nemen. Jij vindt het 

leuk om overzicht te houden, anderen te begeleiden en de keuken naar een 

hoger niveau te tillen. Deze 1-jarige kopopleiding is bedoeld voor studenten 

die hun diploma Zelfstandig Werkend Kok al hebben behaald.

Welke talenten heb je nodig?
Leidinggeven – organiseren – communiceren – stressbestendig

Wat levert het je op?
	✓ Je leert hoe je een keukenbrigade aanstuurt.

	✓ Je leert menu’s samenstellen en kosten berekenen.

	✓ Je leert hoe je kwaliteit en hygiëne bewaakt.

	✓ Je groeit in leiderschap, plannen en communicatie.

Na deze opleiding kun je aan de slag als souschef of chef-kok, of je eigen 

keuken runnen. Je bent ook goed voorbereid op een managementfunctie in 

de horeca.

Van wie leer je?
Van ervaren chefs en leidinggevenden die precies weten hoe het er in de 

praktijk aan toegaat. 

Wist je dat…
De rolverdeling in keukens de afgelopen jaren flink is 

veranderd? Waar vroeger strikte hiërarchie gold, draait 

het nu meer om samenwerking, coaching en teamgevoel. 

Als leidinggevende kok leer je hoe je collega’s motiveert, 

begeleidt en samen zorgt voor topkwaliteit in de keuken.
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Bakken
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Uitvoerend bakker

Niveau 2

Leer de basis van 
brood en banket
Als uitvoerend bakker maak je dagelijks 
producten waar mensen blij van worden: 
vers brood, koekjes en eenvoudige 
taarten. Je leert deeg maken, brood 
kneden, ovens instellen en producten 
netjes afwerken. Je werkt met recepten 
en leert hoe je veilig en hygiënisch in een 
bakkerij werkt.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je graag met je handen werkt en trots wilt zijn op wat je maakt. 

Je ziet direct resultaat van je werk en je maakt mensen blij met verse 

producten.

Welke talenten heb je nodig?
Nauwkeurig – doorzettingsvermogen – samenwerken – creatief

Wat levert het je op?
	✓ Je leert brood en banketproducten maken volgens recept.

	✓ Je leert hoe je een deeg opbouwt en afbakt.

	✓ Je leert schoon en veilig werken in de bakkerij.

	✓ Je groeit in tempo, precisie en vakmanschap.

Na deze opleiding kun je direct werken in een bakkerij of doorgroeien naar 

niveau 3.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf in de bakkerij hebben gewerkt. Tijdens je stage leer je 

hoe het is om écht deel uit te maken van een bakkersteam.

Wist je dat…
Een Nederlander gemiddeld bijna 50 kilo 

brood per jaar eet? Dat zijn meer dan 

1.500 sneetjes! Als bakker zorg jij er dus 

voor dat heel Nederland elke dag vers 

brood op tafel heeft.
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Zelfstandig werkend bakker

Niveau 3

Word specialist in 
brood en banket
Als zelfstandig werkend bakker ga 
je een stap verder dan de basis. Jij 
bedenkt en maakt niet alleen brood en 
gebak, maar zorgt ook dat alles perfect 
wordt uitgevoerd. Je leert zelfstandig 
recepten ontwikkelen, processen 
verbeteren en kwaliteitscontroles doen. 
Je werkt creatief, precies en met veel 
verantwoordelijkheid.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je meer wilt dan alleen het maken van standaard brood. Jij bent 

nieuwsgierig naar nieuwe smaken, je wilt je eigen ideeën uitproberen en je 

vindt het leuk om producten tot in detail te perfectioneren.

Welke talenten heb je nodig?
Creatief – nauwkeurig – zelfstandig – verantwoordelijk

Wat levert het je op?
	✓ Je leert zelfstandig brood- en banketproducten maken.

	✓ Je leert recepten aanpassen en nieuwe producten ontwikkelen.

	✓ Je leert plannen en overzicht houden in de bakkerij.

	✓ Je groeit in creativiteit, vakmanschap en zelfstandigheid.

Na deze opleiding kun je zelfstandig aan de slag in een bakkerij, patisserie 

of chocolaterie. Je kunt ook doorgroeien naar Leidinggevende Bakkerij, 

Patissier, Chocolatier of Ondernemer Bakkerij (niveau 4).

Van wie leer je?
Van ervaren bakkers die jou de kneepjes van het vak leren. Tijdens je 

stage werk je mee in professionele bakkerijen en leer je hoe je zelf de 

verantwoordelijkheid neemt.

Wist je dat…
Veel kinderen hun korstjes liever laten liggen, 

terwijl ouders vaak zeggen dat ze die móeten 

opeten omdat ze gezonder zouden zijn? Dat is een 

fabeltje: de korst is net zo gezond als de zachte 

binnenkant, want het komt uit hetzelfde deeg.
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Leidinggevende bakkerij

Niveau 4

Neem de leiding
in de bakkerij
Als leidinggevende bakkerij ben jij 
verantwoordelijk voor het hele proces: 
van deeg maken tot planning en van 
personeelsbegeleiding tot verkoop. Je 
leert hoe je een team aanstuurt, hoe je 
nieuwe producten ontwikkelt en hoe je de 
kwaliteit van brood en banket bewaakt. 
Ook krijg je inzicht in financiën en leer je 
hoe je een bakkerij rendabel runt.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je niet alleen wilt bakken, maar ook de leiding wilt nemen. Jij vindt 

het leuk om overzicht te houden, collega’s te begeleiden en de bakkerij 

soepel te laten draaien.

Welke talenten heb je nodig?
Leidinggeven – organiseren – communiceren – ondernemend

Wat levert het je op?
	✓ Je leert personeelsplanning en taakverdeling maken.

	✓ Je leert nieuwe producten introduceren en verbeteren.

	✓ Je leert kosten en inkoop beheren.

	✓ Je groeit in leiderschap, communicatie en ondernemerschap.

Na deze opleiding kun je aan de slag als leidinggevende bij een bakkerij, 

patisserie of broodfabriek. Veel studenten gebruiken deze opleiding ook als 

opstap om later hun eigen zaak te beginnen.

Van wie leer je?
Van ervaren bakkers en ondernemers die precies weten hoe het er in een 

bakkerij aan toegaat. Tijdens je stage oefen je hoe het is om niet alleen mee 

te bakken, maar ook de leiding te nemen.

Wist je dat…
De Limburgse vlaai in 2024 door Europa 

officieel is erkend als beschermd 

streekproduct (BGA)? Alleen vlaaien die 

écht in Limburg worden gebakken volgens 

strikte regels mogen zich zo noemen.
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Zelfstandig medewerker Toerisme

Niveau 3

Help gasten hun 
droomreis te plannen
Als zelfstandig medewerker toerisme kun 
je werken bij reisbureaus, touroperators, 
vervoersbedrijven, vakantieparken, 
hotels of informatiekantoren. Je helpt 
klanten bij het boeken en regelen van hun 
reis, geeft advies over bestemmingen 
en maakt reserveringen. Ook ontvang 
je gasten als receptionist, host(ess) of 
informatiemedewerker en zorg je dat zij 
met een glimlach op pad gaan.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je gek bent op reizen en het leuk vindt om mensen te helpen met 

plannen en organiseren. Je bent nieuwsgierig naar andere landen en 

culturen en wilt leren hoe je reizen aantrekkelijk kunt presenteren.

Welke talenten heb je nodig?
Klantgericht – communicatief – organiseren – nieuwsgierig

Wat levert het je op?
	✓ Je leert reizen en arrangementen samenstellen.

	✓ Je leert reserveringen en boekingen verwerken.

	✓ Je leert klanten professioneel adviseren.

	✓ Je groeit in klantgerichtheid, talen en communicatie.

Na deze opleiding kun je bijvoorbeeld aan de slag bij een 

reisbureau, VVV, ANWB, touroperator, hotel, vakantiepark of 

luchtvaartmaatschappij. Je kunt ook doorgroeien naar een 

leidinggevende functie (niveau 4). 

Van wie leer je?
Van docenten met ervaring in toerisme én tijdens stages bij 

bovenstaande bedrijven.

Wist je dat…
Duitsland de populairste buitenlandse vakantiebestemming van 

Nederlanders is? In 2023 kozen mensen 3,6 miljoen keer voor een 

vakantie bij onze oosterburen. Ook gingen vakantiegangers vaak naar 

Frankrijk (2,9 miljoen vakanties) en naar Spanje (2,1 miljoen). Gemiddeld 

gingen Nederlanders in 2023 2,5 keer per jaar op vakantie.
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Leidinggevende Toerisme

Niveau 4

Ontwikkel en 
organiseer reizen 
van begin tot eind
Als leidinggevende in toerisme zorg 
je dat alles rond reizen en vakanties 
goed verloopt. Je stuurt teams aan bij 
accommodaties, informatiekantoren, 
vervoersbedrijven of in de reisleiding. 
Daarnaast ontwikkel je nieuwe 
reisconcepten en begeleid je collega’s 
bij het adviseren van klanten. Je leert 
planningen maken, reizen aantrekkelijk 
presenteren en inspelen op de wensen 
van verschillende doelgroepen.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je niet alleen reizen wilt verkopen, maar ook de leiding wilt nemen. Jij 

vindt het leuk om overzicht te houden, beslissingen te nemen en anderen te 

begeleiden.

Welke talenten heb je nodig?
Leidinggeven – communiceren – organiseren – klantgericht

Wat levert het je op?
	✓ Je leert teams aan te sturen in de reiswereld.

	✓ Je leert nieuwe arrangementen en producten ontwikkelen.

	✓ Je leert hoe je klanten professioneel helpt, ook bij klachten of last-

minute veranderingen.

	✓ Je groeit in leiderschap, communicatie en ondernemerschap.

Na deze opleiding kun je bijvoorbeeld aan de slag bij een reisbureau, VVV, 

ANWB, touroperator, hotel, vakantiepark of luchtvaartmaatschappij. Ook 

kun je later je eigen reisorganisatie starten.

Van wie leer je?
Van docenten met ervaring in toerisme én tijdens stages 

bij bovenstaande bedrijven.

Wist je dat…
De toerismesector maar liefst 371 miljoen 

banen wereldwijd ondersteunt? (2025) 

Dat is zelfs meer dan de totale bevolking 

van de Verenigde Staten! Een sector met 

heel veel carrièrekansen dus. 
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Leisure & 
Events
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Zelfstandig medewerker Leisure & Events

Niveau 3

Organiseer 
activiteiten en 
breng mensen in 
beweging
In de wereld van Leisure en Events draait 
alles om beleving. Je organiseert de 
leukste activiteiten en evenementen 
en bezorgt de gasten verrassende 
ervaringen. Of het nu gaat om een 
vakantie, een sportieve activiteit, een 
verblijf in een hotel of een feestelijk 
evenement: jij zorgt dat het een 
herinnering wordt die bijblijft.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat jij energie krijgt van werken met mensen en het leuk vindt om 

anderen een fijne ervaring te bieden. Je bent actief, sociaal en houdt ervan 

om dingen te regelen en op poten te zetten.

Met deze opleiding leer je hoe je gasten een onvergetelijke tijd bezorgt. Je 

ontwikkelt vaardigheden in organiseren, hospitality en recreatie. Je werkt 

met verschillende doelgroepen, van gezinnen en jongeren tot internationale 

hotelgasten en zakelijke bezoekers.

Welke talenten heb je nodig?
Sociaal – enthousiast – organiseren – verantwoordelijk – samenwerken

Wat levert het je op?
	✓ Je leert activiteiten en evenementen organiseren en uitvoeren.

	✓ Je leert inspelen op de persoonlijke behoefte van de gast.

	✓ Je leert om te gaan met onvoorziene situaties.

	✓ Je groeit uit tot een duizendpoot binnen de branche,

 Na je studie kun je aan de slag bij hotels, vakantieparken, campings, 

evenementenorganisaties of recreatiebedrijven. Nog niet klaar met leren? 

Dan is doorgroeien naar niveau 4 ook een optie.

Van wie leer je?
Van docenten die zelf ervaring hebben in toerisme en recreatie. Daarnaast 

leer je tijdens stages bij parken, campings of evenementenbedrijven.

Wist je dat…
Leisure-activiteiten niet alleen leuk zijn, maar ook je 

gezondheid een boost geven? Door vrije tijd goed 

te besteden, verlaag je stress, verbeter je je mentale 

gezondheid en voel je je energieker.
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Leidinggevende Leisure & Events

Niveau 4

Creëer een 
belevenis die blijft 
hangen
In de wereld van Leisure en Events draait 
alles om beleving. Je organiseert de 
leukste activiteiten en evenementen 
en bezorgt de gasten verrassende 
ervaringen. Of het nu gaat om een 
vakantie, een sportieve activiteit, een 
verblijf in een hotel of een feestelijk 
evenement: jij zorgt dat het een 
herinnering wordt die bijblijft.

44			 



Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je houdt van mensen, actie en organiseren. Je zorgt ervoor dat 

recreatie echt impact maakt.

Met deze opleiding leer je hoe je gasten een onvergetelijke tijd bezorgt. Je 

ontwikkelt vaardigheden in organiseren, hospitality en recreatie. Daarnaast 

ben jij eindverantwoordelijk en leer je plannen en leidinggeven. Je werkt 

met verschillende doelgroepen, van gezinnen en jongeren tot internationale 

hotelgasten en zakelijke bezoekers.

Welke talenten heb je nodig?
Leidinggeven – organiseren – sociaal – creatief – samenwerken

Wat levert het je op?
	✓ Je leert activiteiten en evenementen organiseren en uitvoeren.

	✓ Je leert hoe je moet leidinggeven en aansturen.

	✓ Je leert inspelen op de persoonlijke behoefte van de gast.

	✓ Je leert om te gaan met onvoorziene situaties.

	✓ Je groeit uit tot een duizendpoot binnen de branche.

Na je studie kun je aan de slag bij hotels, vakantieparken, campings, 

evenementenorganisaties, recreatiebedrijven of door naar het hbo. 

Van wie leer je?
Van docenten die uit de wereld van evenementen en recreatie komen én 

praktijkprofessionals. Tijdens stages ervaar je hoe het is écht leiding te 

geven op een recreatieve locatie.

Wist je dat…
Meer dan 80% van de mensen wereldwijd zegt dat 

vrije tijd echt belangrijk voor ze is? Leisure is dus 

niet zomaar ontspanning, het is erg belangrijk voor 

ons geluk en welzijn.
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Luchtvaart
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Luchtvaartdienstverlener

Niveau 4

Houd passagiers 
veilig en tevreden op 
de luchthaven
Als luchtvaartdienstverlener ben 
jij het eerste en laatste gezicht dat 
passagiers zien. Je helpt bij inchecken, 
veiligheidscontroles, boarding en 
assistentie tijdens het opstijgen en 
landen. Jij zorgt dat alles soepel verloopt, 
van check-in tot aan boord—met 
aandacht voor service en veiligheid.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je graag met mensen werkt én stressbestendig bent. Je hebt oog 

voor detail, staat stevig in je schoenen en wilt professionals worden op de 

luchthaven.

Welke talenten heb je nodig?
Servicegericht – stressbestendig – oog voor detail – communicatief

Wat levert het je op?
	✓ Je leert passagiers begeleiden bij vertrek en aankomst.

	✓ Je leert efficiënt werken met check-in systemen en bagageprocessen.

	✓ Je leert omgaan met moeilijke situaties en toch vriendelijk blijven.

	✓ Je groeit in servicegerichtheid, snelheid en zakelijk inzicht.

Na deze opleiding kun je aan de slag bij luchthavens, 

luchtvaartmaatschappijen of groundhandlingbedrijven. Je bent voorbereid 

op vakwerk én leidinggevende kansen in de luchtvaart.

Van wie leer je?
Van professionals die dagelijks in de dynamische luchthavenwereld werken. 

Zij laten je zien hoe belangrijk elke seconde is - en hoe je klanten met 

vertrouwen en rust helpt.

Wist je dat…
In 2024 was London Heathrow de 

drukste luchthaven van Europa, met 

maar liefst 83,9 miljoen passagiers. 

Schiphol volgde op de vierde plek, met 

ongeveer 66,8 miljoen passagiers.
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Facilitair
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Facilitair leidinggevende 

Niveau 4

Zorg dat alles in 
en om het gebouw 
vlekkeloos blijft 
draaien
Als facilitair leidinggevende ben jij de spil 
van de organisatie. Je regelt schoonmaak, 
catering, onderhoud, vloerbeheer en 
gastenontvangst. Jij zorgt dat er voor iedereen 
op tijd iets klaarstaat - of dat nou een lunch is 
of een werkruimte. Je coördineert het team, 
bewaakt de voorraad en houdt toezicht op 
veiligheid. Jij zorgt ervoor dat anderen goed 
hun werk kunnen doen.
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Waarom zou je deze opleiding kiezen?
Omdat je die organisatorische duizendpoot bent die houdt van aanpakken.  

Jij bent niet bang om verantwoordelijkheid te nemen, bent goed in het 

begeleiden, motiveren en aansturen van mensen en steekt zelf ook de handen 

uit de mouwen als dat nodig is. Bij alles wat je doet staan service, kwaliteit en 

samenwerking centraal.

Welke talenten heb je nodig?
Organiseren – leidinggeven – verantwoordelijk – servicegericht

Wat levert het je op?
	✓ Je leert hoe je teams aanstuurt: of het schoonmaak of catering is, jij houdt 

het overzicht.

	✓ Je leert plannen, organiseren en coördineren van facilitaire taken.

	✓ Je maakt kennis met voorraadbeheer, inkoop, catering en 

evenementenorganisatie.

	✓ Je ontwikkelt financieel inzicht: begrotingen maken, kosten bewaken.

	✓ Je versterkt communicatie, structuur en probleemoplossend vermogen.

Na deze opleiding kun je aan het werk bij organisaties zoals ziekenhuizen, 

hotels, evenementenlocaties, scholen, overheidsinstellingen of bedrijven.

Van wie leer je?
Van docenten met ervaring in het facilitaire vak én stagebegeleiders in echte 

organisaties. Zij leren je leidinggeven in de praktijk, waar je plannen laat 

werken in het echt. Tijdens je stages zie je meteen waar het vak om draait.

Wist je dat…
Bij festivals, sportwedstrijden of grote events ben jij als facilitair 

leidinggevende de onzichtbare regisseur. Jij bepaalt waar de toiletten staan, 

hoe de stroom publiek loopt en zorgt dat de catering op precies het goede 

moment klaarstaat. Misschien ben je niet op de voorgrond te zien, maar 

zonder jouw werk is een event gewoon niet helemaal geslaagd!
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HET 
VERKENNINGSJAAR 
GEEFT JE DE RUIMTE 
OM TE PROBEREN, 
TE LEREN EN TE 
ONTDEKKEN
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