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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?



Presentator
Presentatienotities
Triggeren  - respons uit de zaal uitlokken
Bijv. Wie eet de broodkapjes van het brood op?

Wereldwijd 1,3 mld ton voedsel verloren (FAO 2011)


=
__Taste the Waste — Documentaire trailer (1)

Documentaire credits:

Boeddhistische Omroep Stichting
Regie: Valentin Thurn
Producent: Schnittstelle Film Cologne
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Presentator
Presentatienotities
Filmpje van ca. 3 minuten


Voedselverspilling prioriteit in beleid

Voedsel 8 Waren Autoriteit

2009 Nota Duurzaam Voedsel Bis @i
= Ambitie: in 2015 20% minder Ng R
voedselverspilling

= Nederlandse overheid: “‘ t. 1 "'”ﬂ Wi

i

= Europa: 2013 ‘Year against Food >
WaSte’ Egéheet\/oedelerspilling

= Ambitie EU: In een niet-wetgevende
resolutie verzoekt het EP om dringende
maatregelen om voedselverspilling in
2025 te halveren (jan. 2012)
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Presentator
Presentatienotities
- 2013 European year against food waste.
-- De Europese Unie heeft zichzelf als doel gesteld, dat het weggooien van eetbaar voedsel in het jaar 2020 gehalveerd moet zijn. ( Trouw, 7 november 2011; Het Parool, 7 november  2011; ANP, 5 november 2011)�

Meer info:
Under the Europe 2020 strategy the flagship initiative for a resource-efficient Europe points the way towards sustainable growth and supports a shift towards a resource-efficient, low-carbon economy  (http://ec.europa.eu/environment/resource_efficiency/index_en.htm)
In Efficiënt gebruik van hulpbronnen5, een vlaggenschipinitiatief in het kader van de Europa 2020-strategie, wordt de noodzaak beklemtoond om de schaarse natuurlijke hulpbronnen zo efficiënt mogelijk te gebruiken. De grote hoeveelheden voedsel die worden verspild, zijn een opvallend voorbeeld van hoe hulpbronnen niet efficiënt worden gebruikt. De Commissie wil deze kwestie ook aanpakken in het licht van de financiële crisis (voedselverspilling kost geld), van de wereldwijde voedselzekerheid (hoe voeden wij in 2050 9 miljard mensen) en van de honger die miljoenen mensen lijden.

Joint declaration against food waste   (28 okt 2010) 
1. In adopting this declaration we intend to make explicit our commitment at national, regional and global levels to reduce by at least 50% the amount of food waste throughout the food chain and we call on all stakeholders involved in the food chain (from farm to fork "i.e. farmers, distribution and marketing system”) to mobilize to make this goal achievable. 
2. We advocate that the reduction of at least 50% of food waste at the global level becomes an essential element of all national food and agricultural policies, both in developed and in developing  countries. Such objective should be achieved by 2025 . �www.endseurope.com/docs/101028a.doc




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:
Verminderde milieudruk: efficienter gebruik van hulpbronnen

Minder kosten

Voedselzekerheid: “Minder afval, minder honger?”
= 4 5 mld ton productie = ca. 1/3¢ verloren
= \oldoende voor iedereen als we voedselverspilling voorkomen
= Verdelingsvraagstuk blijft, voedselschaarste aangepakt
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Presentator
Presentatienotities
Macro = internationaal niveau aandacht voor voedsel en gerelateerde issues�* Europa 2020-strategie – efficient gebruik van hulpbronnen  -  2013 EU jaar van Voedselverspilling
* Wereldvoedselorganisatie FAO 

Milieudruk:
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. 

Kosten besparend:
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. 

Voedselzekerheid:

FAO – wereldvoedselorganisatie – Verburg oud landbouwminister, tijdens ‘Beter Eten congres 7 november’:�‘In onderontwikkelde landen gaat net zoveel voedsel verloren als in ontwikkelde landen: Zo ligt in Afrika 30-40% v/h geproduceerde voedsel dat op het land staat en geoogst is, te verrotten (mn door insecten/ziekten+koeling):  Genoeg voedsel – komt niet bij de consument.’�‘Wordt vaak gedacht aan hogere landbouwproductie, maar tegengaan van voedselverspilling kan ook een rol spelen’�- “4,5 mld ton voedsel wordt wereldwijd geproduceerd, 1,3 mld ton gaat verloren = ca 1/3e . Als we deze voedselverspilling voorkomen, zou niemand in de wereld honger hoeven te lijden. Halvering van de voedselverspilling is al voldoende om in 2050 9mld bewoners te voeden (we zijn nu met 7mld bewoners en produceren voor 12mld, door in de EU niets te verspillen iedereen van voedsel voorzien).”�- “Of het dan ook gelijkmatig over de wereldbol verdeeld is, is een tweede, maar je moet ergens beginnen om voedselzekerheid aan te pakken”.�En waarschijnlijk effectiever dan hogere landbouwproductie (welke drukt op het milieu)�
De Discussie is breder dan de bevolking groeit, dus we hebben meer voedsel nodig – verdelingsvraagstuk blijft�Verdelingsvraagstuk: logistieke, financiele beperkingen en machtsinvloed westerse landen voorkomt juiste verdeling.
- Ook in ontw.landen wordt verspild door gebrek aan techniek en kennis – dus in ontw.landen zal een reductie in voedselverspilling zorgen voor voedselzekerheid.  (Bijv. Onvoldoende koelcapaciteit in de keten, onvoldoende logistiek etc.)
- Waarschijnlijk is het terugdringen van voedselverspilling effectiever dan het verder opvoeren van de voedselproductie om de schaarste aan te pakken.

- Daarnaast zorgt reductie voedselverspilling waarschijnlijk voor prijsverlaging van voedsel (vraag naar voedsel wordt minder, omdat minder verspilt), daarvan profiteren vooral de mensen in arme landen.
- En waarschijnlijk creeert het extra banen – meer arbeid


In kader van de Europa 2020-strategie:
In Efficiënt gebruik van hulpbronnen, een vlaggenschipinitiatief in het kader van de Europa 2020-strategie, wordt de noodzaak beklemtoond om de schaarse natuurlijke hulpbronnen zo efficiënt mogelijk te gebruiken. 
De grote hoeveelheden voedsel die worden verspild, zijn een opvallend voorbeeld van hoe hulpbronnen niet efficiënt worden gebruikt (druk op de wereld) - milieudruk. �- De Commissie wil deze kwestie ook aanpakken in het licht van de financiële crisis (voedselverspilling kost geld), �- van de wereldwijde voedselzekerheid (hoe voeden wij in 2050 9 miljard mensen) �- en van de honger die miljoenen mensen lijden.�(www.europa-nu.nl/id/visqg21n4sk8/nieuws/vragen_en_antwoorden_over_het?ctx=vga2czkjmkzj)




Inhoud

ntroductie

Definitie Voedselverspilling

Hoeveelheld voedselverspilling en waar?
Oorzaken

Hoe te voorkomen — voorbeelden
Conclusies

gw inholland

hogeschool

wAGENINGEN[[TGEE



Definit hakening Voedselverspill

«  Watis voedselverspilling?
. Verschillen in naamgeving en definities zowel in literatuur als in de keten
Bijvoorbeeld: voedselverlies, derving, waardeverlies, verspilling, vermijdbaar
verlies, (laagwaardige) reststromen, afval etc.

«  Definitie voedselverspilling ministerie van EL&I (2010):
Er is sprake van voedselverspilling als voedsel dat bestemd is voor
menselijke consumptie uiteindelijk niet voor menselijke consumptie wordt
benut

Daardoor gaat het om:

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

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

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

gw inholland
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Presentator
Presentatienotities
Onvermijdbare verliezen = zoals botten en schillen tellen niet mee�


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
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Presentator
Presentatienotities
(naar analogie van de afvalladder van Lansink die wordt toegepast in het afvalbeheer)
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Presentator
Presentatienotities
Foto: van de Kennisonline

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

In de Nederlandse voedselketen (oogst tot supermarkt) gaat het om
ca. € 2 mld per jaar
In bepaalde sectoren is dat 30-50% van de productie

Inschattingen:
primaire productie: 10%-20% verloren (Miieu Centraal, 2007),
industrie & handel: 2%-10% (akk 2005)
retall: 3-6% Milieu Centraal, 2007)
Out-of-home: 5-25%
15-25% in restaurants (WUR, 2007) en in bedrijfscatering 5-10% en
verzorgingstehuizen 5-15% (CREM, 2010)

Primaire Verwerking en Retail & out- Consument
Productie distributie of home
10-20 % 2-10% 3-25 % 8-12 %

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

gw inholland
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Presentator
Presentatienotities
Niet met elkaar te vergelijken: soms van de productie, soms vanaf inkoop gerekend, soms van de omzet of erbij zetten
Primair, Industry & handel van de productie
Retail van de omzet
OoH van de inkoop
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Foiten & Ciif bt Voedsel lling (I

Nederlandse consument gooit 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

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.

We kopen zo’'n 11 % van ons eten voor de afvalbak; /7%, is
vermijdbaar (en dus verspilling) (CREM, 2010)

(Bron: EL&I, december 2010)

gw inholland
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__Feiten & Cijters m.b.t. Voedselverspilling (lll)
Voedselverspilling in cijfers EU-27

Huidig niveau van voedselverspilling in EU-27: 89 miljoen ton
per jaar (m.a.w. 179 kg per hoofd van de bevolking)

Voorspelling voor 2020 (als er geen actie wordt ondernomen):
126 miljoen ton (m.a.w. een toename van 40%)

Verantwoordelijk voor voedselverspilling:
huishoudens: 42% (waarvan 60% te voorkomen 1s)
fabrikanten: 39%
detailhandelaren: 5%
horeca: 14%

(Bron: Europese Commissie 2010)
grnnn & BIDBASED RESEARCH lnho"and
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Treedt op in de gehele productieketen:

« Binnen eigen schakel en processen
«  Over meerdere schakels (mismatch, inefficiéntie)

Uiteindelijk betaalt de consument

Emissies (water en lucht)

Input van grondstoffen en energie

v v v v

L
Extractie en productie ; t ’sg;:;‘;ge : + Industriéle verwerking . i \.-'erp_altk_ingl_an ; + Consumptie . .
van grondstoffen en ranspo . _ Tanspo »|  Verwerkende industrie ranspo > en Distributie ranspo »| - thuis rans pol o] Afvalverwerking
produc.tlemmdel_en (kunstmest, - Gewasproductie + Producerende industrie » Groothandel + restaurants
bestrijdingsmiddelen, stc.) * Veehouderi] - Handsl, etc. - Detailhandal - kantines, etc.
[ &
Verlies| } Verlies Verlies Verlies Afval
H h 4 i L 4 L 4
L
: = Biologische knngloop (downcycling, upcycling) + Afvalindustrie
LTS SELTTTTLTTTTEET & « Voedselindustrie
H « Agrariérs
L 4
Hergebruik buiten
de voedselketen

Technische kringloop

(glas, plastic, papierfkarion, metaal) verwijdaring
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Studie CREM 2010 bi

Te beschouwen als meest representatieve studie voor Nederland bij consumenten thuis

OMVANG (in ke/inw/iR)

I T R T
Totaal 56.9 9.8 72.9
Vermijdbaar 35.1 . Restafval BETEId 12 kg (280/6)
GFT-afwval
® Goot Verpakt: 4 kg (10%)
Onvermijdbaar 21.8 6.7 007 2972
0 10 20 30 40 50 60 70 BO

s -
VOEDSELVERLIEZEN BIJ HUISHOUDENS CREM
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Presentatienotities
Incl vloeibaar
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wrap

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
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6% 304.% 16%

1%
8%

29% 9%

17%

Bro C C dd 00

O Aardappelen 6%
B Rijst 1%

O Fruit 8%

O Groente 9%

B Gebak, koek 3%

O Brood 17%

B Zuivel 29%

O Vis 1%

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

O Overig 16%
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Presentator
Presentatienotities
In 75% tot 90% van de gevallen gaat het om verse producten (uit LEI presentatie)



_Resultaten Europese studie (1)
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De totale hoeveelheid voedselverspilling in de EU wordt geschat op

circa 89 miljoen ton per jaar
Berekend m.b.v. Eurostat-cijfers; ook onvermijdbaar verlies en excl drank)

Total food waste asisings by M5 based on best swailiable data (ionnes per year)

||‘|||IIIIIIIIIIIIII----
® b“\;o * &

& A e @ b Q & g ) &2k -&
\;;\u ﬁ\}‘ e .\oc ) {..53 & € & .,c..“t o8 & ;._-3- o § hf & o & F & ;-j;
o <:5 q_p o¥ W \0 .;. @ ch & :.‘} 3 \ L:> K S of

& R R < Bron: Biois, 2010
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Presentator
Presentatienotities
Verklaring:�- De Europese commissie maakte op basis van Eurostat-cijfers deze schatting van de verliezen. Dit zijn zowel vermijdbare als onvermijdbare verliezen (van vast voedsel, dus geen dranken)
- Aangetekend moet worden dat het hoge percentage dat verwerking en productie in Nederland voor zijn rekening neemt, komt omdat Nederland hoge primaire productie kent, maar heel veel van deze Nederlandse landbouwproducten worden geexporteerd. Deze verliezen zijn dus niet toe te schrijven aan de Nederlandse consumptie

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%

Opmerking bij deze schattingen: Nederland kent een hoge productie,
maar ook een hoge export — nu verlies toegeschreven aan Nederland

19

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

Bron: Biois, 2010
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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)
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Voedselverlies, volgens dit onderzoek, Is als volgt verdeeld over de
verschillende sectoren (% van totale verlies)

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

Breakdown on EU food waste by sedior

Bron: Biois, 2010
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Presentator
Presentatienotities
Ook primaire productie = % van het totale verlies

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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4,5 mld ton voedsel wordt wereldwijd geproduceerd.

Voldoende voor 12 mld bewoners — terwijl we met 7 mld bewoners
Zijn

1,3 mld ton gaat verloren, dat is ongeveer 1/3¢

Halvering van de voedselverspilling is al voldoende om in 2050 9mld

bewoners te voeden

In ontwikkelingslanden gaat net zoveel voedsel verloren als in

ontwikkelde landen
Bijv. in Afrika ligt 30-40% van het geproduceerde voedsel dat op het

land staat en geoogst is, te verrotten (FAO, 2011)

o‘Terugdringen van voedselverspilling is effectiever dan het verder
opvoeren van de voedselproductie om schaarste aan te pakken’
(Verburg, FAO, Beter Eten Congres, 7 november 2011)

gw inholland
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Presentator
Presentatienotities
- Productie drukt op het milieu
- door in de EU niets te verspillen iedereen van voedsel voorzien – verdelingsvraagstuk blijft��- Ook in ontw.landen wordt verspild door gebrek aan techniek en kennis – dus in ontw.landen zal een reductie in voedselverspilling zorgen voor voedselzekerheid.  (Bijv. Insecten, ziekten, Onvoldoende koelcapaciteit in de keten, onvoldoende logistiek etc.)�Daarnaast
Reductie van voedselverspilling zorgt waarschijnlijk voor prijsverlaging, daar profiteren de mensen in arme landen van
waarschijnlijk creeert het extra banen – meer arbeid
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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


Oorzaken bij consument
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_ Waarom gooien we, consumenten, voedsel weg?
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)

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

Teveel klaargemaakt (olie, maaltijdresten, soep)

25

48% heeft liever teveel dan te weinig in huis
23% koopt vaak teveel eten
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Presentator
Presentatienotities
Discussie: studenten zelf antwoorden laten verzinnen. Later deze slide laten zien. 

Gezinnen zijn zich onder meer niet bewust van de hoeveelheid voedsel die wordt verspild en van de kosten voor het milieu en de economie die dat met zich meebrengt. 
Zij dragen ook bij tot voedselverspilling omdat zij niet weten hoe zij voedsel efficiënt kunnen gebruiken (door restjes optimaal te verwerken en te koken met beschikbare ingrediënten, bijvoorbeeld), 
door te winkelen zonder lijstje en 
door datumetiketten verkeerd te interpreteren.
- Voedselveiligheid (minder voedsel verspillen kan zonder de voedselveiligheid en de hygiëne in gevaar te brengen)


REDENEN VERSPILLING

wEE;I‘IiS _

Brood

Groente/fruiten aa'daPPEIE" _ e

Maaltdresien ‘H

23%

19% 15%

21%

32%

6%

Il THT overschreden

Ml Tewsinig om te bewaren

M Smaakt/ruikt niet |lekker meer
H Niet vers meer

M Het is beschimmeld

M Restantna bakken/braden

Zitten plekjes op/ ziet er niet lekker uit

Het is gaanspruiten
Gooi kapjes weg
M Teves! klaargemaakt

Overig

VOEDSELVERLIEZEN BIJ HUISHOUDENS

2

CRE

\nd

sol




Bier

Wijn

Gekocht water

Vruchtensap

Frisdrank 42%
Thee 46%
Koffie £
0% 1:;% qujaa 3;%
Teveel gezet M THT overschreden Prikiseraf MZitkurkin M Smaakt/ruiktniet lekker meer W Niet vers meer B Overig

VOEDSELVERLIEZEN BIlJ HUISHOUDENS
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Presentator
Presentatienotities
Kijk eens naar hoeveel BIER jullie weggooien!!


__Qorzaken voedselverspilling in de keten (1)

28

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.)

g— inholland
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Presentator
Presentatienotities
Voedselverspilling heeft verschillende oorzaken. �- Productaansprakelijkheid/Voedselveiligheid (minder voedsel verspillen kan zonder de voedselveiligheid en de hygiëne in gevaar te brengen)

In de verwerkende sector, bijvoorbeeld, zijn dat voornamelijk overproductie, misvormde producten (met de foute afmetingen of vorm) en beschadigde producten en verpakkingen. �In de detailhandel zijn de oorzaken marketingnormen (esthetische kwesties of fouten in de verpakking), slecht beheer van voorraden en marketingstrategieën (twee voor de prijs van één-afspraken).
In de cateringsector bij tot de voedselverspilling door slechts één soort porties aan te bieden (terwijl mensen verschillende behoeften hebben), omdat het moeilijk is vooraf het precieze aantal klanten in te schatten en omdat het meenemen van restjes naar huis nog niet is ingeburgerd in Europa.
Voedselbanken etc hebben een taak in het voorkomen van voedselverspilling (ophalen en benutten reststromen). 
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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)

gw inholland

WAGENINGEN UR | hogeschool
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Afvalketen?

Teelt Oogst Opslag Productie  Retall

'Y=

Uitval / afval

30-50%
10 -15% 2—-10% 3—-25% 3-12%
‘primaire productie’ ‘industrie & handel’  ‘retail & OOH’ consument

1,3 mld ton wereldwijd: oplossing?

Lw (Bron: Milieu Centraal, mei 2010) |nholland

wAGENINGEN[[TGEE hogeschool
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CHECK getallen!!
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ntroductie

Definitie Voedselverspilling

Hoeveelheld voedselverspilling en waar?
Oorzaken

Hoe te voorkomen — voorbeelden
Conclusies

gw inholland

hogeschool
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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


Consument

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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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




deVoll(sl(rant

Zaterdag, 02 april p4e48

wAGENINGEN[[TGEE

hogeschool

gw inholland


Presentator
Presentatienotities
Duitsland: Containeren (Duitse activist Hanna Poddig – ook boek geschreven over wegwerpmaatschappij): Kruipt ‘s nachts in vuilnisbakken van supermarkten

Nederland: ‘Nederlandse Over Datum Eetclub’ – zo ver gaan de organisatoren nog net niet, hoewel die ook wel de markt opgaan kooplui verlossen van overgebleven groente en fruit. Eetclub avonden elke dinsdagavond (initiatief Mediamatic – mensen bewust maken van weggooigedrag)
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eten u|t de afvalcontainer?

I BT

Documentaire credits:

Boeddhistische Omroep Stichting
Regie: Valentin Thurn .
Producent: Schnittstelle Film Cologne
ARD
YLE
www.tastethewaste.nl

Taste the Waste — Documentaire trailer (2)

Lw lnhO"and

hogeschool

wAGENINGEN[[TGEE
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_ Keten - Voorbeelden

e Middels ketenoptimalisatie voedselverspilling reduceren

e [nkele voorbeelden:
Bedoeld ter illustratie en inspiratie

Lw inholland

hogeschool
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Presentator
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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




Keten — Primaire productie

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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ASF'E THEE

FOOD & BIOBASED RESEARCH inholland
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Keten — industrie & handel

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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12 days old fresh pineapple

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

Lw inholland
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Presentator
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Goed ontworpen verpakkingen/ conserveringstechnologien voor levensmiddelen kunnen ertoe bijdragen:
Levensmiddelen beter bewaard kunnen worden �bijv. hersluitbare verpakkingen, nieuwe luchtdichte verpakkingen en verpakkingen van krimpfolie die de houdbaarheid verlengen.  
dat consumenten de hoeveelheid voedsel kopen die in overeenstemming is met hun behoeften. Dat kan door kleinere verpakkingen en deelverpakkingen, verdeling in porties, een langere houdbaarheid en tips op de verpakking bijvoorbeeld. 



Keten - retaill & OOH

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Presentator
Presentatienotities
http://www.evmi.nl/nieuws/marketing-sales/10594/lidl-start-'1-nu-1-later'-tegen-verspilling.html

Lidl start '1 nu & 1 later' tegen verspilling
Marketing & sales
DEN HAAG - Lidl is gestart met 2 voor 1 aanbiedingen waarbij de klant het tweede product later krijgt. De retailer sloot zich ook aan bij de campagne tegen voedselverspilling van het Voedingscentrum.��In de nieuwste folder meldt Lidl: “1 + 1 gratis kennen we allemaal en dat is natuurlijk verleidelijk. Maar vaak wordt er daardoor te veel in één keer gekocht en wordt een deel weggegooid.”
De ‘1 nu & 1 later’ actie is volgens Lidl vooral bedoeld voor koel- en versproducten, zoals brood.��Coupon�Bij deze aanbiedingen krijgen klanten een coupon mee, waarbij ze het product later voor dezelfde prijs kunnen kopen.��Deze week kosten 2 broden tijger wit of bruinbrood bijvoorbeeld 1 euro 50. Klanten betalen nu 75 cent voor een brood en krijgen een kortingsbon voor een tweede brood voor 75 cent.��Boodschappenblokje�Lidl heeft zich aangesloten bij de campagne ‘Eten is om op te eten’ van het Voedingscentrum. De retailer heeft samen met het Voedingscentrum een 'Slim boodschappenblokje' gemaakt, omdat klanten met een boodschappenlijstje bewuster inkopen. Deze blokjes zijn gratis in de Lidl-winkels verkrijgbaar.��Het CBL ziet een belangrijke rol voor retailers voor het bestrijden van verspilling van voedsel. Voor supermarkten is een actie zoals Lidl nu doet ook aantrekkelijk, omdat een klant dan moet terugkomen.��



Terueds selverspilling in d

Minder verspilling

- Bereide maaltijden die in de
vuilnisbak belanden
Maxima Medisch Centrum: 42%

- Minder afval door veranderen
‘maaltydkeuze’ /
uitserveermethode

Maxima Medisch Centrum: 2%

gw inholland

hogeschool

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

Lw inholland

WAGENINGEN UR | hogeschool



__Restaurant

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 gerechten €
3,00 per gerecht.

gw inholland

WAGENINGEN UR | hogeschool
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Presentatienotities
Shabu Shabu is een restaurant waar men onbeperkt sushi kan eten. Echter zeggen ze het volgende (zie sheet).
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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

gw inholland

wAGENINGEN[[TGEE hogeschool



Keten — Integraal
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it~ Metric Value

Cerving n Pilot for Alle..
Kwaliteit (Gem THT-dagen
on Pilot .. 4

al on Filat
per produ
eekomzet

middelde ki
Derving ranking

Aantallen per filiaal

Trend derving en
V8 Instroom vs Uitstroom

FOOD & BIODBASED RESEARCH

wAGENINGEN[[TGEE
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y o & kwalite o

« Controleren en voorspellen van kwaliteit

e Monitoring:

e Temperatuur, RV

e CO, (groenten & fruit)
* O, (vlees, vis)

e pH & volatiles (vlees)

gw inholland

hogeschool
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Keten — reststromen
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__Atval is niet het einde v.d. keten, maar 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
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Er is opvallend veel beschikbaar bij de bedrijven

Men wil geen gedoe

Streven naar een centraal aanspreekpunt voor aanname van Niet
Commerciéle Reststromen

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

FOOD & BIDBASED RESEARCH inholland

JL

wAGENINGEN[[TGEE hogeschool
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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

inholland

hogeschool


Presentator
Presentatienotities
Doen ze al.  


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

Definitie Voedselverspilling

Hoeveelheld voedselverspilling en waar?
Oorzaken

Hoe te voorkomen — voorbeelden
Conclusies

gw inholland

hogeschool
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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 (l)

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

e Keten brede oplossingen (alle actoren betrekken) en sluiten van
kringlopen leveren grootste verbeterpotentieel

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

* bijv. kromme komkommers: afstemmen vraag & aanbod,
bonus voor inkoper

gw inholland

WAGENINGEN UR | hogeschool
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- Bewustzijn moet groter - scholen kunnen hierin een belangrijke rol spelen. O.a. daarom sta ik hier.
- Essentieel alle ketenschakels worden betrokken – samenwerken. Per sector de oorzaak aanpakken
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__Conclusies uit jarenlang onderzoek (lI)

e Technologie is niet de grootste beperkende factor, de
noodzakelijke organisatieverandering is cruciaal
e bijv. pastry’s vorm, starter voor herverwerking van brood

e Bewustwording moet groter worden, om het gedrag te
veranderen

e Delen van geleerde lessen en bouwen aan netwerk van

ambassadeurs |
 Bijv. netwerk: Greencook; No Waste Network,...
e Delen van kennis: etc.. i

www.nowastenetwork.nl

gw inholland

hogeschool
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- Bewustzijn moet groter - scholen kunnen hierin een belangrijke rol spelen. O.a. daarom sta ik hier.
- Essentieel alle ketenschakels worden betrokken – samenwerken. Per sector de oorzaak aanpakken

http://www.groenkennisnet.nl/

voedselverspilling

Advanced search

Voedselverspilling - Lees er alles over op onze website. ds

www.wur.nlVoedselzekerheid Voeding

Wageningen UR: For quality of lifel www._rijksoverheid.nlivoeding
De Rijksoverheid vertelt u meer

Agro: voedselverspilling | Agroenco nl aver goede voeding.

www.agroenco.nlivoedselverspilling

Agro & Co stimuleert kennis mbt het verspillen van voedsel. See your ad here »

Voedselverspilling

www.voedselverspilling.com/ - Translate this page

SMNAP BV begeleid de Innovatie Impuls Voedselverspilling. Deze impuls dient
innovatie, ter voorkomen van voedselverspilling, bij bedrijven te stimuleren. ...

Voedselverspilling | VYoeding | Rijksoverheid.nl
www rijksoverheid.nl > . » Voeding - Translate this page
Voedselverspilling. Jaarlijks gooien consumenten ruim 50 kilo eethaar voe

persoon in de afvalbak. Dat is in totaal € 2 4 miljard. Producenten ... GO Q)gle

Voedselverspilling - Wageningen UR
www.wur.nl/NL/.. /dossiers/Voedselverspilling.htm - Translate this page

FOOD & BIDBASED RESEARCH |nhO"and

wAGENINGEN[[TGEE hogeschool
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f o Voedselverspill

= 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)

FOOD & BIDBASED RESEARCH
wAGENINGEN[[TGEE

geschool


http://www.wur.nl/NL/nieuwsagenda/dossiers/Voedselverspilling.htm
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
http://www.nowastenetwork.nl/
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/ags/publications/GFL_web.pdf

Bedankt voor de aandacht!

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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Plaatje Kennis online – ontbreekt nog
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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. 

(bijv.: Voedselveiligheid is een absolute prioriteit maar minder voedsel verspillen kan zonder de voedselveiligheid en de hygiëne in gevaar te brengen. Voedselveiligheid en Voedselverspilling reductie kan samengaan bijv. door meer informatie te geven over gebruik van THT data)


_ Stelling 2 (in groepen)

65

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

FOOD & BIDBASED RESEARCH
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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, RFID chip etc

Powerpoint presentatie van max. 5 min _

Creativiteit wordt op prijs gesteld! =

o .

Ll M

gw inholland
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Dit kan als eindopdracht
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