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(1) De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van een aantal modules uit het studiegebied
oeding met een gezamenlijke duur van minstens 160 Lt.

(2) De cursist heeft de basiscompetenties bereikt van een aantal modules uit opleidingen
bakkerij van het studiegebied voeding met een gezamenlijke duur van minstens 160 Lt.




