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WAT IS VOEDSELVERLIES ? 

Af land

Sortering

Consument thuisCatering



WAT IS VOEDSELVERLIES ? 
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Focus onderzoek : Donatie van 

voedseloverschot (surplus food) aan 

mensen in armoede



STROOMSCHEMA VOEDSELDONATIEKETEN
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Voornaamste barrières voor donatie :

̶ Capaciteit logistiek/opslag

̶ Aansprakelijkheid/imagoschade

̶ Vrees voor parallelle circuits

̶ Ongecontroleerd invriezen 

̶ Te weinig organisatie/coördinatie

̶ Onvoldoende afname om continue afnemer te zijn (ene 

dag wel, andere niet)
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BARRIERES VOOR DONOREN

http://www.google.be/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http://www.animaatjes.nl/cliparts/horde-lopen/%26p%3D2/&bvm=bv.122129774,d.ZGg&psig=AFQjCNH-YW-lSwdnnSZAfLHlgn94lidc9g&ust=1463581184718023


Voornaamste barrières voor acceptoren

̶ Tekort aan verse producten (TGT) 

̶ Gebrek aan organisatie/coördinatie 

(verspreid landschap)

̶ Logistiek/transport (Koudeketen!)

̶ Werken met vrijwilligers 

̶ Verschuiving afvalprobleem o.a. aanvoer niet afgestemd op 

noden van hun klanten
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BARRIERES VOOR ACCEPTOREN

http://www.google.be/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http://www.animaatjes.nl/cliparts/horde-lopen/%26p%3D2/&bvm=bv.122129774,d.ZGg&psig=AFQjCNH-YW-lSwdnnSZAfLHlgn94lidc9g&ust=1463581184718023


MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF DONATED
FOODS
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SOCIALE KEUKENS

̶ Verwerken van voedseloverschotten tot maaltijden of 

bestemd voor verkoop
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Soepen & sauzen Geweckte humus, tapenades, chutney’s



SOCIALE KEUKEN 

̶ Hygiëne maatregelen - autocontrole

̶ Technologisch aspecten (wecken, pasteuriseren)

̶ Houdbaarheid en bewaring

̶ Observatie

̶ Metingen

̶ Best practices
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SOCIALE KEUKEN : BEST PRACTICES
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EFSA : RISK ASSESSMENT OP EU NIVEAU 

̶ Evaluatie van resterende houdbaarheid

̶ Invriezen van vers vlees/vis 

̶ Eenvoudig autocontrolesysteem 
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https://www.efsa.europa.eu/en/news



AANPASSING EUROPESE HYGIENEWETGEVING
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AANPASSING EUROPESE HYGIENEWETGEVING



INTERNATIONALE COMPONENT 
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Microbiological Quality and Safety of Fresh Fruit and 

Vegetables Redistributed from a National Fresh Produce 

Market to Non-profit Organizations in South Africa



POSSIBLE SOURCES FOR CONTAMINATION 
AND POSSIBLE SOLUTIONS 

Sources:

̶ Pre- and 

postharvest handling

̶ Lack of training 

 lack of hygiene

̶ Transport & storage

16

Solutions:

̶ “Five keys for safer 

food”

̶ “Ten commandments 

for food workers”

̶ “How to wash your

hands properly”



CONCLUSIE

Kwaliteit, hygiëne en veiligheid van gedoneerde

(bederfbare) levensmiddelen belangrijk 

“safe food for all”
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UGent Dept Food Technology, Food Safety, Health 

(BW23) mission statement



CONCLUSIE

“Simple is not stupid” 
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UGent Dept Food Technology, Food Safety, Health (BW23) mission statement



CONCLUSIE

Maatschappelijk relevant onderzoek met ingenieuraanpak ! 
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https://www.ugent.be/nl/univgent/waarvoor-staat-ugent/onderwijsbeleid/doelstellingen

Met dank aan diverse FBW industrieel ingenieur en bio-ir studenten Birthe Mertens, 

Sofie Provoost, Sarah Glorieux, Helena Goubert, Lieselot De Vos; maar ook andere

UGent studenten (Elif Stepman, Koen De Keyser), FBW BW23 assistent Elien De 

Boeck  en de collega’s van BW23, binnen FBW, binnen UGent en vele anderen ….



TOEKOMSTPERSPECTIEF

Zomer 2021: 

Uitwerking van quick startfiches voor sociale keukens 

Uitwerking digitaal leerpad voor medewerkers in donatieketen

Volgend academiejaar (AJ 21-22): 

Masterthesisonderzoek met Belgische Federatie van 

Voedselbanken  verdere professionaliseren van 

voedseldonatieketen 

Seminar: interactief debat met studenten van de FBW-UGent 

campussen, beleidsmakers en armoede-organisaties rond 

voedseldonaties 
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LEERPAD VOOR MEDEWERKERS IN 
VOEDSELDONATIEKETEN 

̶ Zie : https://www.ugent.be/bw/foodscience/en/news-

events/news/learning-path-food-bank.htm
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LEERPAD VOOR MEDEWERKERS IN 
VOEDSELDONATIEKETEN 
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Prof. dr. ir. Liesbeth Jacxsens en Mieke Uyttendaele

Food Microbiology & Food Preservation research unit

Department of Food Technology, Food Safety & Health

Faculty of Bio-Science Engineering, Ghent University 

www.foodscience.ugent.be/LFMFP

Campus Coupure, Coupure Links 653, 9000 Gent, België

T +32 9 264 61 77   

e-mail: mieke.Uyttendaele@UGent.be

e-mail: liesbeth.jacxsens@UGent.be

http://www.ugent.be/bw/en/contact

www.ugent.be/bw/foodscience/en
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Mbt ROSA 2021: lees meer op 

www.durfdenken.be/nl/ugenters/veilig-en-gezond-eten-voor-

iedereen-gents-onderzoek-wordt-europees-beleid

http://www.foodscience.ugent.be/LFMFP
http://www.ugent.be/bw/en/contact

