Methodologie om voedselverspilling te meten

Om een betrouwbare schatting van voedselverspilling te bekomen, is het essentieel om te werken met wegingen, zowel van keukenoverschotten (niet uitgeserveerde productie) als van bordresten. Dit laat niet alleen toe om de verspilde hoeveelheid en de eraan verbonden kosten in te schatten, maar ook om hypothesen te formuleren over de oorzaken van verspilling.
Duur:
· Om te voldoen aan het verplichte criterium van het Good Food-kantinelabel:
•    Voor kantines waar maaltijden worden bezorgd, moet de meting worden uitgevoerd gedurende minimaal één week die representatief is voor de activiteiten van de kantine (dus niet tijdens vakantiedagen, schooluitstapjes, enz.).
•    Voor kantines die in eigen beheer worden uitgebaat, moet de meting worden uitgevoerd gedurende minimaal twee weken die representatief zijn voor de activiteiten van de kantine (dus niet tijdens vakantiedagen, schooluitstapjes, enz.). Het wordt aanbevolen om de meting gedurende twee opeenvolgende weken uit te voeren, maar het is mogelijk om deze twee weken over het jaar te spreiden.
· Om te voldoen aan het optionele criterium van het Good Food-kantinelabel:
•    De meting moet in totaal gedurende 4 weken worden uitgevoerd (inclusief de verplichte week of de twee weken).
Materiaal:
Voor een uiterst nauwkeurige meting is een weegschaal die tot 10 kg kan wegen met een precisie van enkele tientallen grammen ideaal. Maar voedselverspilling kan ook perfect worden ingeschat met eenvoudig materiaal dat iedereen thuis heeft:
- Een klassieke keukenweegschaal
- Een personenweegschaal OF een bagageweger en een emmer

Chronologie:
Voor de meting:
Denk vooraf na over het nauwkeurige verloop van een dienst met wegingen. Aangezien elke kantine andere beperkingen heeft, is het belangrijk mogelijke uitdagingen vooraf te identificeren. Enkele voorbeelden:
- Waar wordt er gewogen? Als afval van meerdere plaatsen komt of zakken tijdens de dienst worden vervangen, kan een aparte weegruimte nuttig zijn.
- Hoe worden de afvalstromen gewogen? Zie de sectie ‘Weegmethoden’ voor mogelijke opties.
- Hoe verloopt de afvalsortering? In scholen is het nuttig iemand te plaatsen bij de afvalpunten zodat sorteerfouten de meting niet verstoren.
- Zorg dat al het personeel goed geïnformeerd is.

Voor de dienst:
- Tijdens de eerste meetdagen: herhaal de instructies.
- Indien het menu niet-eetbare onvermijdelijke delen bevat (bananenschillen, kippenbotten…), weeg dan één portie van deze onvermijdelijke delen en noteer het gewicht. Trek dit nadien af van het totaal.
- Weeg een standaardportie van elk gerecht.
- Noteer het aantal verwachte bezoekers.

Tijdens de dienst:
- Noteer het effectief aantal bediende bezoekers.
- Weeg de bordresten indien nodig.

Na de dienst:
- Noteer opnieuw het werkelijk aantal bediende personen.
- Weeg de keukenoverschotten en de resterende bordresten.
- Bereken het totale gewicht van de onvermijdelijke delen, vermenigvuldigd met het aantal porties, en trek dit af van de bordresten (en keukenafval indien aanwezig).
- Noteer afzonderlijk het totale gewicht van keukenrestanten en bordresten.

Weegmethoden:
Met een personenweegschaal:
1. Een persoon gaat op de weegschaal staan.
2. Dezelfde persoon gaat opnieuw op de weegschaal staan met de afvalzak in de hand.
3. Het verschil tussen beide metingen is een goede schatting van het afvalgewicht.
Opmerking: personenweegschalen kunnen kleine variaties tonen. Het is best dat de persoon zich regelmatig vooraf weegt.

Met een bagageweger en emmer:
1. Hang de bagageweger aan het handvat van de emmer.
2. Weeg de emmer.
3. Plaats de afvalzak in de emmer en weeg opnieuw.
4. Trek het gewicht van de emmer af.
Opmerking: het meten van voedselverspilling met behulp van een bagageweger en een emmer is mogelijk niet haalbaar als u grote afvalzakken gebruikt. Vergelijk, voordat u voor deze methode kiest, de inhoud van de zakken en emmers die u gebruikt.

Analyse en actieplan
Om te voldoen aan het verplichte criterium van het Good Food-keukencertificaat, moeten de maatregelen worden geanalyseerd en moet er een actieplan worden opgesteld. Aarzel niet om contact op te nemen met de helpdesk voor advies over deze analyse en hulp bij het opstellen van een actieplan ter voorkoming van voedselverspilling.
