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VRAGENLIJST voedselverlieS in VOEDINGSbedrijven
De verstrekte gegevens zullen op een volstrekt vertrouwelijke wijze behandeld worden. 
Enkel de globale resultaten van de ontvangen gegevens zullen verspreid worden.

1) Administratieve gegevens
Gelieve te verbeteren of aan te vullen waar nodig.
Naam bedrijf: ……………………………………………………………………………………………………………………………….
Productiesite: ……………………………………………………………………………………………………………………………….
Contactpersoon: ….……………………………………………………………………………………………………………………….
Tel: ……………………………………………………………………………………………………………………………………………….
E-mail: ………………………………………………………………………………………………………………………………………….
NACE-code (meerdere opties mogelijk):

· 10.1 Verwerking en conservering van vlees en vervaardiging van vleesproducten

· 10.2 Verwerking en conservering van vis en van schaal- en weekdieren

· 10.3 Verwerking en conservering van groenten en fruit
· 10.4 Vervaardiging van plantaardige en dierlijke oliën en vetten
· 10.5 Vervaardiging van zuivelproducten
· 10.6 Vervaardiging van maalderijproducten, zetmeel en zetmeelproducten
· 10.7 Vervaardiging van bakkerijproducten en deegwaren
· 10.8 Vervaardiging van andere voedingsmiddelen, namelijk:………………………………..
· 11.0 Vervaardiging van dranken

Soort producten:  ………………………………………………………………………………………………………………………...
    …………………………………………………………………………………………………………………………

Gemiddelde houdbaarheid van de producten:………………………………………dagen/weken/maanden

Productie (exclusief verpakkingen): …………………………….ton/m³   of …………..…………………..kg/liter
Aantal voltijdse werknemers: ……………….. 
Omzet:  …………………….…… €
BELANGRIJKE VOORAFGAANDE INFORMATIE

Om de vragenlijst correct te kunnen invullen moet u een goed begrip hebben van de term “voedselverlies”. Welke stromen proberen we wel te inventariseren en welke niet? In geval van twijfel, duid dit aan. 
	Wat valt WEL onder voedselverlies? 
	Wat valt NIET onder voedselverlies?

	(Onderdelen van) grondstoffen of producten  die eetbaar zijn maar op een of andere manier verloren gaan voor menselijke consumptie
Vb. Snijresten, verkeerde vorm, vervallen producten,…

Verlies van water indien dit toegevoegd was als ingrediënt 
Vb. Geproduceerde dranken, gekookte pasta,… 
	(Onderdelen van) grondstoffen of producten die niet eetbaar zijn voor mensen: nevenstromen (afval en bijproducten)
Vb. Schillen, beenderen, bietenpulp,…

Producten die herwerkt worden 
Vb. Deegresten
Afgewerkte producten die weggeschonken worden 
Vb. Aan de Voedselbanken 

Financiële verliezen, give-away 
Vb. Fles teveel gevuld, lagere kwaliteit aan lagere verkoopprijs
Gewichtsverlies door water dat tijdens het proces onttrokken wordt 
vb. Bakprocessen, gedroogde producten, …


2) INVENTARISatie VOEDSELVERLIES

We proberen nu het voedselverlies te inventariseren: wat is de omvang van het voedselverlies en waar treedt het op? Hiervoor kunnen we op twee manieren te werk gaan. KIES EEN VAN BEIDE METHODEN:
A) Top-down: het bedrijf wordt als een black box beschouwd. Het voedselverlies wordt afgeleid uit het verschil tussen in- en uitgaande stromen.
B) Bottom-up: De verschillende voedselverlies stromen die ontstaan worden per proces gemeten of ingeschat en dan samengeteld.

U kiest zelf welke aanpak u het best ligt en waarvoor u het meeste gegevens beschikbaar heeft. 
U kiest dus zelf welk van de twee luiken (2A of 2B) u invult. 

Luik 2A: Top-down
· Vul onderstaande tabel in per productgroep. Voeg tabellen bij indien nodig. In bijlage kan u enkele fictieve voorbeelden vinden van een dergelijke ingevulde tabel.
	Voedingsgerelateerde materiaalstromen
	Omschrijving van ingrediënt/product/nevenstroom

	Hoeveelheid/jaar

(Duid de eenheid aan) 
	% eetbaar aandeel
	Andere opmerkingen 
(vb. droge stof gehalte)

	Grondstoffen die het bedrijf binnenkomen (gemiddelde overeenstemmend met de gemiddelde jaarproductie) 
	……………………
	……………………
	………
	……………………

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Water toegevoegd als ingrediënt doorheen het productieproces
	Water
	……………………
	………
	……………………

	Eindproducten (excl. verpakking), die het bedrijf verlaten, bestemd voor menselijke consumptie (verkoop, donatie of her-, be- en verwerking in een ander voedingsbedrijf)
	……………………
	……………………
	………
	……………………

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Water als bestanddeel dat verdwijnt tijdens het productieproces
	Water
	……………………
	………
	……………………

	Stromen die niet consumeerbaar zijn door de mens (nevenstromen)
	……………………
	……………………
	0 %
	……………………

	
	
	
	0 %
	

	
	
	
	0 %
	

	
	
	
	0 %
	

	
	
	
	0 %
	

	
	
	
	0 %
	

	
	
	
	
	

	HOEVEELHEID VOEDSELVERLIES
	……………………
	……………………
	………
	……………………


· Geef aan waar en in welke mate (op een schaal van 0 tot 4) de verliezen optreden.
     0 = geen verlies; 1 = weinig verlies; 2 = verlies; 3 = veel verlies; 4 = zeer veel verlies

	
	0
	1
	2
	3
	4
	Voornaamste procespunten waar het verlies ontstaat

	VÓÓR HET EIGENLIJKE PRODUCTIEPROCES

	Verlies bij transport/verhandeling van grondstoffen op de bedrijfssite
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Verlies door kwaliteitscontrole van grondstoffen
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Niet gebruikte stock grondstoffen (verlies door beheer)
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Andere:….
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	TIJDENS HET EIGENLIJKE PRODUCTIEPROCES

	Verlies bij transport van grondstoffen/(half afgewerkte) producten
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Verlies door kwaliteitscontrole van (half afgewerkte) producten
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Verlies bij de verpakking van producten
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Andere:…..
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	NA HET PRODUCTIEPROCES

	Niet gebruikte stock van producten (verlies door beheer; vraag en aanbod)
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Verlies door kwaliteitscontrole van producten
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Andere:….
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	NA VERKOOP

	Verlies door producten die teruggenomen worden
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Andere:…
	
	
	
	
	
	………………………………………………………….

………………………………………………………….


· Duid aan wat de bestemming is van de voedselverliezen. (Schenking en herwerking vallen niet onder voedselverliezen)
	
	Veevoeder
	Uitrijden in de landbouw
	Vergisting
	Compostering
	Verwerking dierlijk afval 
	Verbranding
	Andere (gelieve te preciseren)

	Grondstoffen
	
	
	
	
	
	
	

	Half afgewerkte producten
	
	
	
	
	
	
	

	Afgewerkte producten
	
	
	
	
	
	
	

	Verpakte producten
	
	
	
	
	
	
	


Luik 2B: bottom-up

· Vul onderstaande tabel in per productgroep. In bijlage kan u een fictief voorbeeld vinden van een dergelijke ingevulde tabel.
	Fase in het productieproces
	Nadere omschrijving van waar de verliezen optreden
	Omschrijving, eigenschappen 

van de voedselverliezen
	Hoeveelheid/jaar (excl. verpakking en niet-eetbare delen) (duid de eenheid aan)
	Gemeten (G) of ingeschat (I)
	Bestemming 

van de voedsel-verliezen (1)
	Opmerkingen

	Vóór het eigenlijke productieproces

	Transport/verhandeling grondstoffen
	
	
	
	
	
	

	Kwaliteitscontrole grondstoffen
	
	
	
	
	
	

	Voorraad grondstoffen
	
	
	
	
	
	

	Andere:
	
	
	
	
	
	

	Tijdens het eigenlijke productieproces

	Transport van grondstoffen/(half afgewerkte) producten
	
	
	
	
	
	

	Productieproces
	
	
	
	
	
	

	Kwaliteit (half afgewerkte) producten
	
	
	
	
	
	

	Verpakking van producten
	
	
	
	
	
	

	Andere:
	
	
	
	
	
	

	Na het productieproces

	Stockage van producten
	
	
	
	
	
	

	Kwaliteit producten
	
	
	
	
	
	

	Andere:
	
	
	
	
	
	

	Na verkoop

	Terugname
	
	
	
	
	
	

	Andere:
	
	
	
	
	
	

	Totaal

	Totaal  voedselverlies
	
	
	
	
	
	


(1) Veevoeder, uitrijden in de landbouw, vergisting, compostering, verwerking dierlijk afval, verbranding,..

3) Oorzaken VOEDSELVERLIEZEN
Onderstaande tabel gaat de oorzaken van voedselverliezen na. Duid aan in welke mate de aangehaalde reden/oorzaak bij u in het bedrijf tot voedselverliezen leidt: geef een score op een schaal van 0 tot 4.  Focus u hiervoor op die stromen met de grootste voedselverliezen.
0 = geen verlies; 1 = weinig verlies; 2 = verlies; 3 = veel verlies; 4 = zeer veel verlies
	
	0
	1
	2
	3
	4
	Bijkomende informatie:

	VOOR PRODUCTIE: Verlies van grondstoffen ….

	Door een verkeerd bestelde hoeveelheid grondstoffen
	
	
	
	
	
	Op welke basis werden deze besteld?

· Product bestellingen

· Naar analogie met vorige periodes 

· Op basis van het weerbericht

· Op basis van modellen

· Andere, namelijk…

	
	
	

	Door het uitzicht/ verkeerde kwaliteit
	
	
	
	
	
	

	Door opslag van grondstoffen onder niet-optimale omstandigheden (vb. qua temperatuur)
	
	
	
	
	
	· Suboptimale temperatuur

· Suboptimale atmosfeer

· Andere, namelijk…

	
	
	· 

	Door suboptimaal voorraadbeheer (vb. grondstoffen niet tijdig verbruikt)
	
	
	
	
	
	Ik hanteer het FEFO/FIFO-principe (First Expired/In –First Out = “oudste eerst”)

· Ja

· Neen

	
	
	

	Andere:…………………………………………………….
	
	
	
	
	
	

	TIJDENS DE PRODUCTIE: Verlies van grondstoffen/producten ….

	Door slecht afgesteld/ontworpen transport (vb. komt naast transportband terecht)
	
	
	
	
	
	

	Door een onderbreking in de productie

	
	
	
	
	
	Oorzaak:
· Geen buffertafel of dergelijke voorzien

· Kwaliteit voldoet niet meer na de onderbreking
· Koudeketen wordt onderbroken

· Andere:…

	
	
	

	Door productwissels op eenzelfde productielijn
	
	
	
	
	
	

	Door de toestand van het machinepark, de mate van onderhoud
	
	
	
	
	
	· Verouderd

· Onvoldoende onderhouden

	Door een efficiëntielimiet van het machinepark
	
	
	
	
	
	Specifieer:…….

	Door menselijke fouten (vb. slechte instelling parameters,….)
	
	
	
	
	
	Specifieer:…….

	Omwille van vorm/uitzicht/kleur van eindproducten
	
	
	
	
	
	Namelijk:………

Hoe gebeurt de detectie?

· Mechanisch

· Visueel, automatisch

· Visueel, door werknemers

	
	
	

	Omwille van grootte/gewicht van eindproducten
	
	
	
	
	
	Namelijk:……..

	Omwille van andere kwaliteitsaspecten van eindproducten
	
	
	
	
	
	Namelijk:……

	Andere:……………………………………………………..
	
	
	
	
	
	

	VERPAKKING: Verliezen van producten …

	Omwille van fouten in de etikettering
	
	
	
	
	
	

	Omwille van niet gesloten verpakkingen
	
	
	
	
	
	· Fout in de lasnaad

· Andere: ……..

	Omwille van beschadigde verpakkingen
	
	
	
	
	
	

	Omwille van verkeerde vulling
	
	
	
	
	
	

	Omwille van verkeerde stapeling
	
	
	
	
	
	

	Omwille van andere verpakkingsfouten
	
	
	
	
	
	Welke?.......

	NA PRODUCTIE: Verliezen van producten …

	Door suboptimaal beheer van de voorraad
	
	
	
	
	
	Ik hanteer het principe FEFO/FIFO

· Ja

· Neen

	
	
	

	Door transport-gerelateerde aspecten
	
	
	
	
	
	· Koudeketen niet gerespecteerd
· Te lange transportduur
· Andere:………..

	
	
	· 

	Door het contract met de afnemers 


	
	
	
	
	
	Waardoor?
· Resterende houdbaarheid te kort*
· Last minute annulering

· Sanctie wanneer ordervolumes niet gehaald worden

· Andere:……….. 

	
	
	

	Andere:………………………………………………………
	
	
	
	
	
	

	ALGEMEEN: Verliezen van grondstoffen/producten …

	Door toepassing van de leuze “weggooien is goedkoper dan herwerken”
	
	
	
	
	
	

	Door een “waste allowance”: accepteren van verliezen tot een bepaald niveau
	
	
	
	
	
	

	Door de mentaliteit van de werknemers
	
	
	
	
	
	

	Andere:………………………………………………………
	
	
	
	
	
	


*Resterende houdbaarheid te kort: 

· Goederen kunnen niet meer geleverd worden omdat er restricties zijn over de houdbaarheid : deze moet minimaal
 
……………………. dagen/weken/maanden zijn bij levering aan de afnemer

· Goederen moeten teruggenomen worden van de afnemers omdat er restricties zijn over de resterende houdbaarheid: goederen waarvan 
………………….…. % van de houdbaarheid verstreken is moeten teruggenomen worden
4) MAATREGELEN OM VOEDSELVERLIEZEN IN HET BEDRIJF TE VERMINDEREN 

· Neemt u maatregelen om het voedselverlies te verminderen en in welke mate worden deze toegepast in uw bedrijf? Geef een score van 0 tot 4
 0 = niet van toepassing, 1 = nauwelijks toegepast; 2 = weinig toegepast; 3 = regelmatig toegepast; 4 = veel toegepast
	Maatregelen om voedselverlies te verminderen
	0
	1
	2
	3
	4

	Meten en opvolgen voedselverlies
	
	
	
	
	

	Sensibilisering personeel
	
	
	
	
	

	Optimalisering stockbeheer 

Hoe?...............................................
	
	
	
	
	

	Onderhoud van en wijzigingen in infrastructuur
	
	
	
	
	

	Donatie aan voedselbanken/ organisaties met sociaal oogmerk
	
	
	
	
	

	Interne herwerking, verwerking
	
	
	
	
	

	Samenwerking met andere voedingsbedrijven 
	
	
	
	
	

	Overleg met leveranciers (vb. andere verpakking om kwaliteit te garanderen/beschadiging te voorkomen)
	
	
	
	
	

	Overleg met afnemers (vb. samenwerking rond voorspellingen, tips over de omgang met de producten)
	
	
	
	
	

	Andere:…..
	
	
	
	
	


· Ontstaan er nu voedselverliesstromen die eigenlijk nog kunnen herwerkt worden binnen het eigen of een ander voedingsbedrijf? Vb. ongebruikte snijresten
· Ja, namelijk…..

· Nee

· Ontstaan er nu voedselverliesstromen die eigenlijk nog zouden kunnen geconsumeerd worden dankzij schenking aan voedselbanken, verkoop aan sociale kruideniers,…
· Ja, namelijk …….
· Nee

5) Maatregelen om voedselverliezen ELDERS in de keten te verminderen
· Welk type houdbaarheidsdatum hanteert u voor uw product? 
· Ten minste houdbaar tot
· Te gebruiken tot
· Te verkopen tot

· Verpakt op

· Op welke manier werd deze houdbaarheidsdatum bepaald?

· Eigen testen

· Wetenschappelijk onderzoek

· Benchmarking

· Andere, namelijk…

· Welke maatregelen heeft u reeds genomen om verspilling van uw product door de consument te verminderen?

· Tips op de verpakking rond bewaring van het product
· Aanpassen van de verpakking zodat ze gemakkelijker te ledigen is

· Producten aanbieden in kleinere verpakkingen
· Een geportioneerde verpakking aanbieden

· Een hersluitbare verpakking aanbieden 

· Andere, namelijk…..
Voedingsbedrijf als “black box”





Producten en nevenstromen (en eigenschappen ervan)
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Voedselverlies …
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