Beperken Voedselverspilling
Ketenbenadering

Joost Snels 18 oktober 2011
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen


Wat IS
voedselverspilling?




[aste the Waste (1)
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Voedselverspilling prioriteit in EL&I beleid

||
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Ministerievan Landbguw, Natuuren

2010 Nota Duurzaam Voedsel “‘
(EL&I, VWS en toenmalig VROM)

Ambitie:
in 2015 20% minder
voedselverspilling

Als voedsel niet wordt geconsumeerd
IS onder meer de milieudruk voor
niets geweest en druist het in tegen
ons gevoel van ‘waarde’ en
(mede)verantwoordelijkheid'.
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Maatscl i S—

De wereldbevolking groeit, de vraag naar voedsel neemt
toe. Kan de wereld iedereen van voedsel blijven voorzien?

De toenemende voedselproductie drukt op het milieu

Reduceren van voedselverspilling zorgt voor:

Voedselzekerheld
Wereld voedseldag 2010: “Minder afval, minder honger?”

Verminderde milieudruk

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Macro = internationaal niveau aandacht voor voedsel en gerelateerde issues

Nog aanvullen....   Of hier de CO2 – Klimaat film????
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen


Definities
Voedselverliezen:

Het totaal aan geproduceerde voedsel dat onbedoeld in de
neven- en/of afvalstroom terecht komt en daarmee waarde
verliest voor de consument en ketenpartijen

Voedselverspilling:

Voedsel dat uiteindelijk niet geconsumeerd wordt en ergens in
de keten als afval wordt bestempeld

Derving:

Om het financiéle waardeverlies aan te duiden als producten
niet langer meer verkoopbaar zijn

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Het verminderen van voedselverliezen of verspilling door ketenpartijen én consumenten leidt tot een efficienter gebruik van grondstoffen en een vermindering van de huidige milieudruk door voedselproductie. 

Voedselproductie oefent druk op het milieu uit met het energieverbruik, de uitstoot van broeikasgassen, afvalverwerking, biodiversiteit, transportkilometers, dierenwelzijn etc. 

Het verminderen van voedselverspilling leidt dus tot verbeterde duurzaamheid van de voedselketen, maar kan ook aanzienlijke kostenbesparing voor consument en actoren in de keten betekenen. 


(1) Verspilling is alles wat de consument en ketenpartijen weggooien minus
onvermijdbare verliezen (te smalle kijk gericht op alleen verliezen)

(2) Beleidsmatige definitie EL&I : Er is sprake van voedselverspilling als voedsel
dat bestemd is voor menselijke consumptie uiteindelijk niet voor menselijke
consumptie wordt benut

Daardoor gaat het om:

e (a) het verminderen van de hoeveelheid voedsel die wij, consument en keten,
daadwerkelijk weggooien;

e (b) het voorkomen dat door inefficiénties in de keten voedsel via rest- en
afvalstromen uiteindelijk niet wordt geconsumeerd, en

e (c) het terugbrengen van voedsel uit rest- en afvalstromen in de voedselketen
(bij voorkeur voor menselijke consumptie)

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Beetje te lastig voor HBO?  Taalgebruik?  Misschien 2) definitie die EL&I hanteert:
En hoezo 1 en 2 weergeven, zou alleen 2 doen en de uitleg erbij...
�
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preventie (voorkomen van voedselverliezen)

toepassing voor humane voeding (bijv.
voedselbanken )

converteerbaar voor humane voeding (be-,
ver- en herbewerking van voedsel)

toepassing in diervoerder

grondstoffen voor de industrie (biobased
economy)

verwerken tot meststof door vergisting (+
energieopwekking)

verwerken tot meststof door composteren

toepassing voor duurzame energie (doel is
energieopwekking)

verbranden als afval (doel is vernietiging,
tevens energie opwekking)

storten

wAGENINGEN[[TGEE

LFDDD & BIDBASED RESEARCH (Bron: EL&I, mei 2010)
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen
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Foiten & Ciif bt Voedsel liing (1)

In de voedselketen gaat het om ca. € 2 mld. Dat is 30%
tot 50% in bepaalde sectoren

Daarbij gaat 10% tot 20% verloren bij de productie, 2%
tot 10% in de industrie & handel en 3% tot 6% in retail en
out-of-home-markt

Productie Verwerking en Retail & out-of Consument
distributie home
10-15 % 0-9% 3-6 % 8-13 %

In 75% tot 90% van de gevallen gaat het om verse
producten

grnnn & BIDBASED RESEARCH



__Feiten & Cijfers m.b.t. Voedselverspilling (ll)

We kopen zo'n 12 % van ons eten voor de afvalbak; tweederde
ervan, dus 8% i1s vermijdbaar (en dus verspilling)

Gemiddeld verspilt één persoon ongeveer 40 kg (tussen 35 en
45 kg) vast voedsel (incl. zuivel en olie) per jaar.

Per huishouden is dat bijna 100 kg per jaar. Dit is exclusief het
vloeibare voedsel en dranken (koffie, thee, wijn, bier, sap, limonade) die
door de gootsteen verdwijnen.

Nederlandse consument gooit voor naar schatting tussen de €
2 en 2,4 miljard aan eetbaar voedsel per jaar weg.
Dat is ruim €300 per huishouden (tussen de 275 en 335 Euro).

Per persoon is dat tussen de 120 en 145 Euro per jaar, gemiddeld 135
Euro

AFDDD S BIDBASED RESEARECH (Bron: EL&I, december 2010)

wAGENINGEN[[TGEE



Treedt op in de gehele productieketen

Binnen eigen schakel en processen
Over meerdere schakels (mismatch, inefficientie)
De consument betaalt

Emissies (water en lucht)

Input van grondstoffen en energie

y ! y ! ‘

Extractie en productie t ; sg::;‘;:e . ; Industriéle verwerking : . Verpakkingen . N Consumptie ; "
van grondstoffen en ranspo > ) Tanspo p| ° Verwerkende industrie ranspa > en Distributie ranspo p - thuis fanspo » Afvalverwerking
product_l_er_mddel_en {kunstmest, * Gewasproductie + Producerende industrie + Groothandel « restaurants
bestrijdingsmiddelen, etc ) * Veehouderi] - Bandel, etc. - Detailhandal « kantines, etc.
ry r Y |
Verlies| # Verlies Verlies Verlies Afval
i ¥ : L
!
i
i E h J
_ : Biclogische kringloop (downcycling, upcycling) + Afvalindustriz
L - i + Voedselindustrie
« Agrariérs

PR

Hergebruik buiten

de voedselketen Technische kringloop

(glas, plastic, papier/karton, metaal) verwijdering
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Executive summary

The food we waste

A study of the amount, types and nature
«of the food we throw away in UK households

samenstelling weggegooid voedsel

e % = <
:""\\ }tﬁ B

.. "fé’.ﬁnm“]”ﬁ?‘“"\m» -

O maaltijdresten g "

B ongeopende
verpakkingen

O owerig (uit geopende
verpakking, en bedorven
producten)
producenten
industrie en handel
supermarkten en horeca

Bron: Milieu Centraal, 2007 consumanten

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Bron: Milieu Centraal, 2007

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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O Aardappelen 6%

H Rijst 1%

O Fruit 8%

O Groente 9%

B Gebak, koek 3%

O Brood 17%

B Zuivel 29%

O Vis 1%

M Vlees en vieesw aren 6%
H Olién en vetten 3%
O Eeren 1%

O Overig 16%



Presentator
Presentatienotities
In 75% tot 90% van de gevallen gaat het om verse producten (uit LEI presentatie)
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Studie CREM 2010 bi

Te beschouwen als meest representatieve studie voor Nederland bij consumenten thuis

OMVANG (in Kc/INnw/iR)

Totaal

Vermijdbaar

Onvermijdbaar

35.1

21.8

56.9

6.7 0U7

31

29.2

78% ‘

43.7

L3% 9

9.8

72.9

10 20

30

40

50

60

70

80

Restafval
GFT-afval
B Goot

Bereid: 12 kg (28%)
Verpakt: 4 kg (10%)

VOEDSELVERLIEZEN BIJ HUISHOUDENS

CREM ~



_Resultaten Europese studie (1)

De totale hoeveelheid voedselverspilling in de EU wordt geschat op
circa 89 miljoen ton per jaar

18

Total food waste asisings by M5 based on best avallable data flonnes per year)

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Vertaald naar NL
The total quantity of food waste in the EU has been estimated at around 89 million tonnes per year. 



=
_Resultaten Europese studie (2)

De verwerkende industrie in de EU heeft een gemiddeld voedselverlies
van 5%

Berekend m.b.v. EUROSTAT voedselproductie data in aanvulling op de voedselverlies data die naar voren kwam tijdens deze
Europese studie

19

Percentage of food wasted in the manuTachuring secior by MES [IFWin manufachuring secionfiF-ood production)

Bron: Biois, 2010

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Vertaal naar NL:
The percentage of food wasted in the manufacturing sector was calculated using EUROSTAT food production data, in addition to this study’s food waste arising data. This is shown to be 5% on average in the EU. 



_Resultaten Europese studie (3)

Voedselverlies, volgens dit onderzoek, Is als volgt verdeeld over de
verschillende sectoren

De data betreffende de retail en foodservice zijn het meest zwak, maar zijn wel van
de juiste ordegrootte.

20

Breakdown on EU food waste by sedior

Bron: Biois, 2010

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Vertaald naar NL:
Food waste arisings, according to the findings of the study, are broken down by sector in the following chart. The data presented for the retail and food service sectors is the most fragile, although plausibility checks have shown it is in the correct order of grandeur. 
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Verliezen, conversie en afval in het voedselsysteem
(gemiddeld wereldwijd)

4500 kcal

I Eetbaar geoogst
Harvest  After proauct p.p.p.a.

losses harvest

!

Anirmal
feed

Meat
and dairy
2800 koal
Distributicn

losses and pyilae
WASIE for household

I consumption

2000 kzal

(Bron: Smil, 2000,
Lundqvist, 2008)



Presentator
Presentatienotities
Nina had deze weggelaten....maar leuk plaatje om tijd te vullen. – Heb ik laten staan.


=
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen


_Waarom gooien we voedsel weg? (discussie)
THT datum overschreden (vlees, vis en sauzen)
Te weinig om te bewaren (maaltijdresten en soep)
Smaakt/ ruikt niet lekker meer (soep, vlees en vis)

Niet vers meer (brood en soep)

Het Is beschimmeld (groente, fruit, aardappelen en brood)

Restant na bakken/ braden (olie, vet)

Zitten plekjes op/ ziet er niet lekker uit (vlees, vis, GFA)

Teveel klaargemaakt (olie, maaltijdresten, soep)

23

48% heeft liever teveel dan te weinig in huis
23% koopt vaak teveel eten

grnnn & BIDBASED RESEARCH


Presentator
Presentatienotities
Discussie: studenten zelf antwoorden laten verzinnen. Later deze slide laten zien. 


Maalﬁjdrmen ‘H =
B THT overschreden
rood _ e o = Tewenigom e bevaren
M Smaakt/ruikt niet lekker meer
] M Niet vers meer
M Het is beschimmald
Groente/fruit en aardappelen 19% 1% 13%
M Restantna bakken/braden
4 Zitten plekjes op/ ziet er niet lekker uit
Het is gaan spruiten
sauzen _ S GOON N ples e
M Tevesl klaargemaakt
Overig
Jus;bra advetfolie _ 1
oep H 6%
T T T T 1
0% 20% 40% 60% BO% 100%

VOEDSELVERLIEZEN BIJ HUISHOUDENS

CRE

e



REDENEN VERSPILLING DRANKEN

Bier

Wijn

Gekocht water

Vruchtensap

- an o -
T T T T T ! T T T 1
0% 109% 20% 30% 40% 50% B0% T0% B0% 90%
Teveel gezet B THT overschreden Prikiseraf MZitkurkin M Smaakt/ruiktniet lekker meer M Niet vers meer Overig

[ - —
TR —
s -

1%

43%

s = I -

100%

VOEDSELVERLIEZEN BIJ HUISHOUDENS

CREM ~



__Qorzaken voedselverspilling in de keten (1)

26

Beperkt inzicht en vaak onduidelijkheid waar verantwoordelijkheid
Igt voor derving + ontbreken sturingsmechanismen

Planning koop/bestelgedrag van consument/afnemer is lastig
-ocus op houdbaarheden = THT

Productiefouten (verpakking, slechte ingangskwaliteit product,
verkeerd bestellen, logistiek, onderbreken koelketen, etc.)

JL


Presentator
Presentatienotities
Verdelen over meerdere slides + opleuken met plaatjes?
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\orzal celversniline in de >

Balans out-of-stock vs derving (lege schappen, servicegraad)
Overschotten, interventies door (slechte) prijsvorming
Verdeling meerkosten, gebrek aan vertrouwen/transparantie
Beperkte aandacht voor valorisatie nevenstromen
Wetgeving leidt tot beperkingen (nevenstromen, verkoop)

Processing

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ WAGENINGEN UR |


Presentator
Presentatienotities
Verdelen over meerdere slides + opleuken met plaatjes?


=
Inhoud
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen
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Afvalketen?

Teelt Oogst Opslag Productie  Retall

L

Uitval / afval

50%
10-15% 0-9% 3-6% 8-13%
‘productie’ ‘industrie & handel ‘retall consument

3 miljoen ton: oplossing?

FOOD & BIDBASED RESEARLCH - .
' wAseNINGENDEE (Bron: Milieu Centraal, mei 2010)
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- en

e Middels ketenoptimalisatie voedselverspilling reduceren

e [nkele voorbeelden:
Bedoeld ter illustratie en inspiratie

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
Misschien voorbeelden indelen naar Plek in de keten?
Productie voorbeelden om voedselverspilling te reduceren
Verwerking en distributie – voorbeelden
Retail en OOH – voorbeelden
Consumenten – voorbeelden
Maar goed er zijn ook ketenbrede aanpakken en zelfs netwerk aanpak




Mogelijke oplossingen

(Flash Eurobarometer, 2011)

doen

EU27 Nederland
Betere inschatting van 62 60
portiegrootte (hoeveel je kookt)
Kleinere porties beschikbaar in o8 o7
winkel
Betere informatie op etiket over 61 48
THT, bewaren en bereiden
Betere planning bij boodschappen 58 o7
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TASTE THE WASTE

Nederlanders gooien per jaar 2,4

‘8".:“;5'5[1 Bekijk de documentaire
W |
miljard euro aan voedsel weg :

‘Taste the Waste® p

Een internationale documentaire over voedselverspilling. De
film belicht de problemen, ontwikkelingen en mogelijke
oplossingen van voedselverspilling. Uitzending:16 okt 09.30
uur en 17 okt, 23.00 uur, NLD 2

1 Miljard mensen lijden honger. Maar wij, de consumenten, gooien
10% van ons eten onnodig in de vuilnisbak! Dat is jaariijks €2,4
miljard aan eetbaar voedsel en ruim € 400,- per huishouden.

Eén van de oplossingen voor het wereldvoedselprobleem is het
tegengaan van voedselverspilling. En die verspilling is overal: van
boer tot consument en alle schakels daartussen. Meer dan 40%
van het voedsel gaat verloren tussen ploeg en bord.

De afvalshow )

Binnen

Taste the Waste wil daar verandering in brengen. Veel moeite hoeft
het niet te kosten, en ja: je spaart er ook nog geld mee uit.
Lees verder

www. tastethewaste.n/

oeid 1o
elijks de afvalbal

(leV()ll(sl(l-ant

Zaterdag, 02 aprilp2

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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... eten uit de afvalcontainer?

Taste the Waste (2)

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE



SHABU

‘Verspilling wordt niet gewaardeerd. Bestel dus alleen
zoveel u kunt eten. Restanten als gevolg van
overbestelling worden in rekening gebracht. Sushi's
€ 1,00 per stuk, warme gerechien € 3,00 per gerecht.

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE


Presentator
Presentatienotities
Shabu Shabu is een restaurant waar men onbeperkt sushi kan eten. Echter zeggen ze het volgende (zie sheet).
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WOOLWOR'

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Voedselbesparing en benutting L eger des Hells

« Het Leger des Heils heeft de
ambitie om reststromen van
voedsel in te zetten voor de

bereiding van gezonde
maaltyden

e Leger des Hells wil deze niet-
commerciele reststromen uit
de levensmiddelenindustrie
gebruiken voor de maaltiden
die zi) dagelijks bereidt

FOOD & BIDBASED RESEARCH
WAGENINGEN UR |


Presentator
Presentatienotities
Doen ze nu toch al?  Zo ja, dan aanpassen naar dat feit is ipv wil en ambitie
Evt logo weg?

http://hyves.nl/index.php?l1=ut&l2=photo&l3=show&media_id=27580840&media_secret=yKVC

__Niet einde v.d. keten, maar aan het begin!
Onderzoek bij de industrie:

Ziin er voldoende ‘Niet Commerciéle Reststromen’
peschikbaar vanuit de industrie?

s het mogelijk dat de industrie ‘Niet Commerciele
Reststromen’ ter beschikking stelt ?

FOOD & BIDBASED RESEARCH
wAGENINGEN[[TGEE




\anbod + Industrie ruim beschikbaar

JL

38

Er is opvallend veel beschikbaar bij de bedrijven

Men wil geen gedoe

Streven naar een centraal aanspreekpunt voor aanname van Niet
Commerciéle Reststromen

De potentiéle hoeveelheden matchen vaak met de behoefte
van Leger des Hells

Aanbod is onvoorspelbaar in soort en volume, maar toch
streven naar maximale aanname en continuiteit in aanname

FOOD & BIDBASED RESEARCH
wAGENINGEN[[TGEE
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_De uitdaging voor het | eger des Hells

Vaststellen van een ‘basis aannamebeleid’ door het Leger des
Hells

Géén alcohol, géén drugs, géén relatie kinderarbeid, ...
Voor het Leger des Hells is een ethische voedselcode uitgewerkt

Ontwikkelen van een software tool (‘matchingsmodel’) die
aanbod koppelt aan menu's

Rekening houdend met beschikbare opslag, menucycli, ...

Flexibilisering in het bereidings-/kookproces
Productaanbod bepaalt mede de te bereiden menu’s

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE
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E

Inzetbaarheid NCR’s
(d.w.z. aanpassen menu)
Menukeuze

>
=)
D
3
D
3
(0]
5
N
o}
U—
jul]
o
A
)
(o]
=
O
%

4 — 6 weken

Dagmenu Bij uitserveren van te voren
menu samenstellen keuze doorgeven

FOOD & BIODBASED RESEARCH
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Clexibiliser

41

Opslag
Aanlevering Opslag grondstof bergide maaltijd /
Keuken Of componenten Bereiding Maaltijdcomponenten
NCR’s dag tot maanden maaltijd dag tot weken

Assemblage

. Regenereren
maaltijd g

Consumptie

Bewerking:
Verlengen
houdbaarheid

v

/7

Ontkoppelpunten

nieuwe kooktechniek

wAGENINGEN[[TGEE

Uitstellen
maaltijdkeuze

kiezen ‘aan tafel’

AFDDD & BIDBASED RESEARCH



Minder verspilling

1. Opname van Niet Commerciéle
Reststromen

2. Minder afval door veranderen
‘maaltijdkeuze’ /
uitserveermethode

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE



Voedsel line in ‘d ,

Ciffers m.b.t. de zorgsector ontbreken

Betrokkenen / experts geven aan dat verspilling tussen de
40 en 60% ligt (waarde of volume?)
Maxima Medisch Centrum: 42%

Bereide maaltijden die in de vuilnisbak belanden

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE
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Maaltijdservice ‘Max 2 la Carte’

Maxima Medisch Centrum
Patienten krijgen a la carte maaltyden op de kamer
Patienten bepalen zelf wat en hoeveel zij eten

Het maaltijdconcept:
Sluit aan bij gezond en duurzaam voedselpatroon
Biedt kwalitatief goede maaltijden in fijne ambiance

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ WAGENINGEN UR |



12 days old fresh pineapple

Kern:
* Innovatieve verpakking en/of
milde conservering technologie
* Integrale benadering en
optimalisatie op ketenniveau

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE


Presentator
Presentatienotities
Logo Greenery -verwijderd
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« Controleren en voorspellen van kwaliteit

e Monitoring:
e Temperatuur, RV
e CO, (groenten & fruit)
* O, (vlees, vis)
e pH & volatiles (vlees)

FOOD & BIDBASED RESEARCH
_ wAGENINGEN[[TGEE



FOOD & BIDBASED RESEARCH
wAGENINGEN[[TGEE

Metric Name it Metric Value

per filiaal on Pil
on Pilo *
on Pilotfor Alle.. ¥
[

Iy

Jenving ranking
Trend derving ef
V8 Instroom vs Uitstroom

Discussies

Aantallen per

Instroom en Uitstroom

47




= 18

Jmﬂﬁnjﬂmiemgkanaal

5 C:Wideolsa lad \Ruwe video data\salade J0081106\Wideo 20051106 120420_2.avi
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Presentator
Presentatienotities
Moeten al deze namen erbij???
Ik zou denk ik alleen saladebar uitlegen en het proces
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__Groen(t)e in het cateringkanaal

Handvatten om derving te reduceren
(vernevelaar, vulstrategie, keten verkorten, hergebruik)

Tool om logistiek en kwaliteit geintegreerd te analyseren
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ntroductie

Definitie Voedselverspilling

Hoeveelheld voedselverspilling en waar?
Oorzaken

Hoe te voorkomen — voorbeelden
Conclusies
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Presentator
Presentatienotities
Tijdens de presentie Beter om op te delen met een lege slide, met het kopje dat volgt. 
Anders is de rode draad niet te volgen

Foto: van de Kennisonline

Evt. Toevoegen: Film of Opdrachten/Stellingen
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__Conclusies uit jarenlang onderzoek

e Door voldoende aandacht te besteden aan de problematiek en te
experimenteren met oplossingsrichtingen veelal 20-25%
verbetering

e Structurele oplossingen vragen om gedragsverandering die
ondersteund wordt door brede verankering in stuurmechanismen
en processen

e Keten brede oplossingen en sluiten van kringlopen leveren
grootste verbeterpotentieel

e Technologie is niet de grootste beperkende factor, de
noodzakelijke organisatieverandering is cruciaal

e Delen van geleerde lessen en bouwen aan netwerk van
ambassadeurs (Vb. Europees netwerk: Greencook, No Waste
Network, ...) T
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Presentator
Presentatienotities
Verdelen over 2 slides, en simpeler taalgebruik
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__Informatie

= Project Optimale voedselbenutting door het Leger des Heils
= Minder eten in de vuilnisbak (Artikel in Kennis Online van Wageningen UR - pdf)

= Uitgebreide informatie over voedselverspilling (Met bewaarwijzer, filmpje, fotos' van het
Voedingscentrum)

= Nota Duurzaam Voedsel van het ministerie van LNV (Publiekssamenvatting)
= Tips (Kopen en koken op maat - tips van Milieu Centraal)

= Algemene info om verspilling van voedsel tegen te gaan (Milieu Centraal)

= Anti-verspillingstips (van het Voedingscentrum)
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http://www.wur.nl/NL/nieuwsagenda/dossiers/Voedselverspilling.htm
http://www.kennisonline.wur.nl/Content/Magazines/magazine-94eb8164-8d6e-4074-bafc-e6cb1aea1637.pdf
http://www.kennisonline.wur.nl/Content/Magazines/magazine-94eb8164-8d6e-4074-bafc-e6cb1aea1637.pdf
http://www.rijksoverheid.nl/onderwerpen/voeding/voedselverspilling
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__Informatie

Study conducted for the
International Congress

SAVE FOOD!

at Interpack2011
Dosseldorf, Germany

Voedsalverspilling
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http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/ags/publications/GFL_web.pdf
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/ags/publications/GFL_web.pdf

Bedankt voor de aandacht!
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Presentator
Presentatienotities
Plaatje Kennis online – ontbreekt nog
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Stellingen
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_ Stelling 1 (in groepen)

“Ten minste houdbaar tot” (THT)
data veroorzaakt veel
voedselverspilling. Afschaffing van
de THT datum verminderd
voedselversplilling.



Presentator
Presentatienotities
Soort debatvorm. Groepje voor en een groepje tegen. 15 min voorbereiden en 15 min debat. 

Dit kan ook halverwege! Vlak na de oorzaken.


_ Stelling 2 (in groepen)

Voedselverspilling komt door de
drang van consumenten naar het
perfecte eten in vorm, velligheid,

kwaliteit, houdbaarheid en
beschikbaarheid



Presentator
Presentatienotities
Soort debatvorm. Groepje voor en een groepje tegen. 15 min voorbereiden en 15 min debat. 

Dit kan ook halverwege! Vlak na de oorzaken.
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Bedrijven moeten verplicht gesteld
worden om voedselderving In

Jjaarverslag te verantwoorden
(volgens de Ladder van Moerman)




Groepsopdracht
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__Groepsopdracht

Doel: Ketens optimaliseren en hierdoor minder / geen
voedsel verspillen

Groepjes vormen

Idee verzinnen + bijbehorende actie (30 min)
Bijvoorbeeld: GS1 databar

Powerpoint presentatie van max. 5 min

Creativiteit wordt op prijs gesteld!
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Presentator
Presentatienotities
Dit kan als eindopdracht
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