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1 Inleiding en doelstelling

Naar schatting gaat 40% van het wereldwijd geproduceerde voedsel verloren. Dit leidt tot
zo’n 10% van de mondiale broeikasgasemissies. (Net Zero Carbon Events, 2023) & (Justin Li,
2025) Deze verspilling doet zich voor in de volledige voedselketen, van landbouw en
voedselproductie tot distributie, catering en consumptie. Landbouw vertegenwoordigt met
37% het grootste aandeel, gevolgd door de voedselverwerkende industrie, die voor 25% van
het wereldwijde voedselafval verantwoordelijk is. (Workshop voedselorganisatie, 2026) Ook
op consumentenniveau blijft de impact aanzienlijk: Vlaamse gezinnen gooien gemiddeld zo’n
1,7 kg aan voedsel en drank per week weg, wat overeenkomt met 88 kg per jaar. (VILT-
redactie, 2024)

De gevolgen van voedselverspilling reiken verder dan het verlies van voedsel alleen. De
verwerking ervan vereist immers grote hoeveelheden grondstoffen, water, energie en
landbouwgrond. Wanneer het voedsel niet wordt geconsumeerd, gaan ook deze ingezette
middelen verloren. Verspilling heeft daarom niet alleen ernstige milieugevolgen, maar ook
impact op de economie. Daarnaast draagt voedselverspilling bij aan de afnemende
voedselzekerheid. (OVAM, z.d.)

Binnen deze problematiek neemt de evenementensector een bijzondere plaats in. Catering
is verantwoordelijk voor ongeveer 8% van de voedselverliezen binnen de voedselketen.
Hoewel dit aandeel nog relatief beperkt lijkt, komt voedsel pas na een lang productie- en
distributieproces in de catering terecht. Om deze reden heeft verspilling op dit niveau een
aanzienlijke impact. Kortom, elke fase zorgt voor een bepaalde hoeveelheid
voedselverspilling. (workshop voedselorganisatie, 2026)

Specifiek bij corporate events is voedselverspilling een belangrijk aandachtspunt. Tot 21%
van het buffetaanbod en meer dan 40% van dranken zoals koffie en thee wordt tijdens
bedrijfsevenementen niet geconsumeerd. (Fernandez-Zamudio et al., 2024) Tegelijkertijd
bemoeilijkt de strikte voedselwetgeving het hergebruik van voedseloverschotten. Zo mag het
voedsel van corporate events volgens de regels enkel hergebruikt worden wanneer het de
keuken niet heeft verlaten. (Welkom Bij het FAVV | Federaal Agentschap Voor de Veiligheid
van de Voedselketen, z.d.)

Ondanks de groeiende aandacht voor voedselverspilling, is hier nog relatief weinig onderzoek
naar gedaan. Het doel van deze studie is bijgevolg om de voedselverspilling van corporate
events beter in kaart te brengen en na te gaan welke maatregelen kunnen helpen bij het
verminderen ervan. Concreet wordt onderzocht wat de belangrijkste oorzaken van
voedselverspilling zijn, en welke haalbare maatregelen een positieve impact zouden kunnen
hebben op het verminderen van deze verspilling. Het onderzoek focust op corporate events
en wordt uitgevoerd in het academiejaar 2025-2026.
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2 Onderzoeksvraag en deelvragen

Hoe ontstaat voedselverspilling tijdens corporate events en welke haalbare maatregelen
kunnen organisaties inzetten om deze te verminderen?

Om deze onderzoeksvraag te beantwoorden, worden de volgende deelvragen gesteld:
Wat zijn de belangrijkste bepalende factoren van voedselverspilling gedurende corporate
events?

Wat zijn de belemmeringen van de antiverspillingsmaatregelen?

Wat zijn de haalbare strategieén die een positieve impact hebben op voedselverspilling?

Deze onderzoeksvragen geven richting aan het onderzoek en maken het mogelijk om het
onderwerp op een gestructureerde manier te benaderen. Aan de hand van deze vragen kan
het onderzoek opgedeeld worden in drie hoofdlijnen. Eerst wordt onderzocht welke
determinanten een bepalende rol spelen bij het creéren van voedselverspilling op corporate
events. Op die manier kan duidelijk begrepen worden wat het probleem exact is. Vervolgens
wordt gekeken naar belemmeringen die organisaties ervaren bij het invoeren van
antiverspillingsmaatregelen tegen voedselverspilling. Het feit dat de oorzaak van het
probleem bekend is, betekent daarom niet dat het onmiddellijk opgelost kan worden. Om die
reden wordt uiteindelijk ook onderzocht welke strategieén in de praktijk haalbaar zijn om een
positieve impact te kunnen hebben op het verminderen van voedselverspilling in de
corporate eventsector.
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3 Literatuurstudie

3.1 Definiéring
3.1.1 Corporate events

Een corporate event, ook wel een ‘bedrijffsevenement’ genoemd, is een zakelijk evenement
waarbij een organisatie de nadruk legt op het versterken van haar identiteit, strategie of
bedrijfscultuur. Hoewel ‘corporate’ en ‘zakelijk’ gelijkaardige termen zijn die beide veel
gebruikt worden in de bedrijvensector, betekenen ze niet exact hetzelfde. Het verschil is dat
‘corporate’ specifieker is, terwijl ‘zakelijk’ veel breder wordt gebruikt voor elk professioneel
event. Tijdens corporate events tonen organisaties waar zij voor staan en welke richting zij in
de toekomst willen uitgaan. (SoMMedia, z.d.) De events worden bovendien getypeerd door
enkele specifieke eigenschappen. Zo is een belangrijk doel het versterken van de identiteit en
het merk van het bedrijf, bijvoorbeeld via de promotie van een product of door het
informeren van de doelgroep over nieuwe concepten. (Saxion Hogeschool, 2025)

De doelgroep van corporate events bestaat meestal uit eigen medewerkers, klanten of
aandeelhouders die werden uitgenodigd. Specifieker hangt de definiéring van de doelgroep
af van de vraag of het om een intern of een extern bedrijfsevenement gaat. De interne events
zijn overwegend bedoeld voor de eigen medewerkers en interne teams, in tegenstelling tot
de externe corporate events die in hoofdzaak bedoeld zijn voor de klanten, aandeelhouders,
partners, enz. (HB Live, 2025) De drie meest voorkomende corporate events zijn:
vergaderingen, congressen, bedrijfsfeesten, enz.

3.1.2 Voedselverspilling

Ten eerste is het cruciaal om het verschil te begrijpen tussen voedselverlies en
voedselverspilling. Voedselverlies verwijst namelijk eerder naar verliezen aan het begin van
de voedselketen. Hieronder vallen zaken zoals de productie of de oogst van de producten.
Voedselverspilling focust zich dan weer op het einde van de voedselketen, wanneer het eten
wordt bereid voor consumptie of kan worden aangekocht. De impact van deze verspilling is
in ieder geval aanzienlijk. Er wordt geschat dat ongeveer 40% van het wereldwijd
geproduceerde voedsel voor consumptie (Workshop voedselorganisatie, 2026) uiteindelijk
nooit wordt opgegeten. Bij evenementen ligt het percentage van voedselverspilling zeer
hoog. Gemiddeld zou er na een evenement 20% tot 50% van het voorziene voedsel niet
geconsumeerd worden. Dit is deels te wijten aan het feit dat de catering op evenementen
redelijk onregelmatig verloopt en organisatoren liever met te veel dan te weinig eten
eindigen. (Food Waste Index Report 2024, 2024) & (Van Arnhem, 2025)
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Als we het strikt definiéren, wordt voedselverspilling omschreven als elk voedingsproduct dat
oorspronkelijk geproduceerd is voor consumptie, maar op een bepaald moment in de
voedselketen verloren gaat. (Leefmilieu Brussel, 2025) Onder deze definitie vallen niet enkel
de eetbare voedselproducten, maar ook de niet-eetbare delen zoals botten, schillen, pitten,
etc. (Zhang, Jeong, Olson, Eva, z.d.) Voedselverspilling kan in verschillende groepen worden
gecategoriseerd. Er zijn namelijk verschillende soorten verspilling.

Ten eerste is er een groot verschil tussen vermijdbare en onvermijdbare verspilling. Onder
vermijdbare verspilling wordt de verkwisting van voedsel verstaan, die gelinkt wordt aan
zaken zoals overproductie of bordafval bijvoorbeeld. Onvermijdelijke verspilling staat voor
alle voedingsresten die gewoonweg niet geconsumeerd kunnen worden, zoals schillen en
pitten die overblijven. (Tahir, 2023) Onder vermijdbare voedselverspilling valt ook voedsel dat
moet worden weggegooid omdat het over datum is, evenals voedsel dat pas na de bereiding
wordt weggegooid. (Zhang, Jeong, Olson, Eva, z.d.)

De focus van dit onderzoek ligt voornamelijk op de vermijdbare verspilling van
voedselproducten tijdens corporate events, met een specifieke aandacht voor voedsel dat na
de bereiding ervan wordt weggegooid. Hieronder vallen onder meer bordafval en
overschotten van het buffet. In beperktere mate wordt ook voedselverspilling in eerdere fases
van de voedselketen, zoals productie en distributie, meegenomen. De nadruk van het
onderzoek ligt echter wel op voedselverspilling aan het einde van de keten, eerder dan op
voedselverlies.

Verder is er ook verspilling die rechtstreeks aan de evenementensector gelinkt kan worden.
Dan gaat het over voedingsproducten die wel besteld zijn, maar nooit gebruikt zijn of waarvan
de mensen op het event zelf minder gegeten hebben. Onder deze specifieke verspilling vallen
ook overgebleven gerechten, met andere woorden bordafval ten gevolge van een buffet
bijvoorbeeld. Binnen deze categorie gaat het om producten die niet meer gebruikt kunnen
worden. (Van Nunen, 2025)
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3.2 Belangrijkste bepalende factoren van voedselverspilling bij corporate events

3.2.1 Organisatorische, logistieke en gedragsmatige factoren

Achter voedselverspilling schuilen uiteraard verschillende oorzaken. Deze oorzaken kunnen
worden onderverdeeld op drie verschillende niveaus: micro-, meso- en macroniveau.

3.2.1.1 Microniveau

Op dit niveau wordt er voornamelijk gekeken naar de gasten en hoe hun keuzes
voedselverspilling beinvioeden. Ten eerste is het niet altijd eenvoudig om in te schatten of de
ingeschreven gasten/genodigden effectief aanwezig zullen zijn. Hoewel deelnemers in de
meeste gevallen kunnen aangeven of ze aan het event zullen deelnemen of niet, blijkt deze
informatie tegen de vastgelegde datum niet altijd meer accuraat. In zulke gevallen spreekt
men van no-shows. (Fernandez-Zamudio et al., 2024) Zo blijkt dat het soms voorkomt dat tot
wel 60% van de oorspronkelijke deelnemers niet komt opdagen. (Scheele, 2023)

Dit is een hoog percentage dat logischerwijs niet op elk evenement toepasbaar is. Uit
praktijkinterviews zal blijken dat het effectieve no-showpercentage eerder tussen de 5 en 15
procent ligt. Uit onderzoek blijkt echter dat dit cijfer nog een klein stuk hoger of lager kan
liggen, afhankelijk van of het event gratis is of niet. (Obsession, 2022)

Vanzelfsprekend hebben de mensen voor deze no-shows vaak legitieme redenen. Wanneer
de annuleringsvoorwaarden duidelijk zijn, is het ondanks deze legitieme redenen geen grote
moeite om zichzelf af te melden voor het event. (Scheele, 2023) Aangezien een belangrijk
percentage van de ingeschrevenen beslist dit niet te doen, vormen no-shows de
hoofdoorzaak van voedseloverschotten en zijn ze een belangrijke bron van voedselverspilling.
Zoals eerder in de alinea indirect aangegeven, bepalen de annuleringsvoorwaarden en hun
duidelijkheid of mensen zich al dan niet afmelden voor een event. (aanmelder.nl, 2025) Dit
hangt echter samen met organisatorische factoren en valt onder het mesoniveau.

Naast no-showgedrag speelt ook het tijdstip van het event een significante rol in het
handelingspatroon van de gasten: ‘s ochtends consumeren deelnemers gemiddeld 30%
minder dan tijdens lunchvergaderingen bijvoorbeeld. Ook de manier waarop het eten wordt
aangeboden is belangrijk. Buffetten leiden tot de meeste voedselverspilling, omdat mensen
gemiddeld 20-30% meer voedsel nemen dan ze uiteindelijk daadwerkelijk opeten. Walking
dinners daarentegen zorgen voor de minste verspilling, omdat gasten bewuster kiezen wat ze
willen proeven. (Van Nunen, 2025)
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Tot slot is de manier waarop er met zo’n buffet wordt omgegaan ook significant. Dit is echter
heel afhankelijk van het type mensen dat je voor je hebt. De hospitalitysector toont namelijk
aan dat businessmensen voor minder bordafval zullen zorgen dan toeristen. Ze kiezen
namelijk zorgvuldig uit wat ze zullen consumeren en wat niet. Doordat toeristen meer van het
buffet meepikken zonder alles hiervan op te eten, zullen zij daarentegen voor meer bord dan
buffetafval zorgen. (Workshop voedselorganisatie, 2026) & (PCMA, 2024)

3.2.1.2 Mesoniveau

Wanneer werd ingezoomd op het microniveau, trad de no-showproblematiek duidelijk op de
voorgrond. Zoals eerder vermeld, heeft dit niet uitsluitend te maken met het gedrag van de
gasten. De organisatie en haar annuleringsvoorwaarden spelen ook een significante rol. Het
is namelijk heel erg belangrijk dat de annuleringsvoorwaarden duidelijk en laagdrempelig zijn.
Goede en efficiénte communicatie is hiervoor cruciaal. (aanmelder.nl, 2025) Daarnaast
hebben ook de prijs en de voorwaarden invloed op het afmeldgedrag. (Bremer, 2025) Naast
no-shows en de manier waarop het eten wordt uitgestald, zijn er nog andere oorzaken die
bijdragen aan voedselverspilling tijdens corporate events. Ten eerste wordt er vaak te veel
voedsel besteld. De hoeveelheid eten die gemiddeld per persoon nodig is, hangt af van het
type diner en schommelt doorgaans rond de 400 a 500 gram per persoon. (PCMA, 2026)
Wanneer er per gast meer dan deze specifieke hoeveelheid besteld wordt, zal er logischerwijs
nog wat voedsel overblijven.

Daarnaast is er een probleem rond het gebrek aan data. Organisaties beschikken over het
algemeen over relatief weinig persoonlijke gegevens van hun klanten of gasten. Het gaat over
zaken zoals de vraag naar specifieke maaltijden omwille van religie of bepaalde
eetgewoontes. Omdat organisaties niet altijd in staat zijn om hier voldoende rekening mee
te houden, leidt dit tot aanzienlijke voedselverspilling. (PCMA, 2024) & (Van Den Berg et al.,
2023) Verder is er ook vaak een mismatch tussen de receptuur en de grootte van de porties
die op de borden of de schalen worden geserveerd. (“Best Practices For Hospitality Teams To
Reduce Food Waste At Events”, 2023)

Een belangrijk onderdeel van corporate events is de goede hospitality die aanwezig is. Bij
deze gastvrijneid gaan echter een paar factoren gepaard die kunnen leiden tot
voedselverspilling. Goede gastvrijheid wordt namelijk vaak gedefinieerd als een overvioed
aan beschikbaar voedsel. Organisatoren hebben schrik om niet voldoende voedsel te hebben
voor iedereen en bestellen om deze reden voor de zekerheid wat reserves. (PCMA, 2024) Dit
houdt verband met het feit dat ze niet zouden willen onderdoen en hun goede reputatie
willen behouden. (How The Events Industry Can Reduce Food Waste | Meetings Today, 2025)
& (Van Nunen, 2025)
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Occasioneel kan er ook een mismatch zijn tussen de doelen van de cateraar en die van de
organisatie. Hoewel cateraars een bepaalde liefde hebben voor eten, stellen zij voor zichzelf
uiteraard ook financiéle doelen. Hoe meer eten er wordt besteld, hoe meer zij hieraan
verdienen. (“Best Practices For Hospitality Teams To Reduce Food Waste At Events”, 2023)
Voor organisaties daarentegen is het financieel het meest interessant om aan zo weinig
mogelijk voedselverspilling te moeten doen. Organisatoren zijn zich er namelijk niet altijd
van bewust dat voedselverspilling rechtstreeks ten koste gaat van hun winst, doordat een
deel ervan onnodig verloren gaat. (“Best Practices Voor Hospitalityteams Om
Voedselverspilling Tijdens Evenementen te Verminderen”, 2023) & (Van Arnhem, 2025) &
(Workshop voedselorganisatie, 2026)

3.2.1.3 Macroniveau

In afsluiting vormt de wisselwerking tussen buffetbeheer, het gedrag van bezoekers en de
geldende wetgeving een belangrijke uitdaging in de strijd tegen voedselverspilling. Dit komt
onder andere doordat het beheren van een buffet een lastige kwestie kan zijn. Organisatoren
hebben de neiging om het buffet mooi vol te leggen om er vervolgens achter te komen dat
de helft van het eten overblijft. Het problematische aspect hiervan is dat zodra eten
uitgestald wordt, hier volgens de wetgeving niks meer mee gedaan mag worden als het
overblijft. Met andere woorden, het eten belandt in de vuilnisbak. (Fernandez-Zamudio et al.,
2024) & (Workshop voedselorganisatie, 2026)

3.2.1.4 Conclusie

Over het algemeen wordt voedselverspilling op evenementen veroorzaakt door een
samenkomst van elementen. Het is de combinatie van onvoorspelbaarheid, operationele
gewoontes en deze diepgewortelde cultuur van overvloed die uiteindelijk leidt tot de grote
overschotten waar ze vandaag de dag mee kampen.
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3.2.2 Fasesvan een corporate event waarin de meeste verspilling ontstaat

De twee fases die de meeste voedselverspilling genereren zijn de plannings- en
voorbereidingsfase en de consumptie- en servicefase. (Fernandez-Zamudio et al., 2024)
Gedurende de voorbereidingsfase ontstaat vaak een overschatting van de benodigde
hoeveelheid voedsel. (PCMA, 2026) Het managen van zowel de bestelhoeveelheden als de
portiegrootte speelt hierin een belangrijke rol. (“Best Practices For Hospitality Teams To
Reduce Food Waste At Events”, 2023) De voedselverspilling van de consumptie- en servicefase
is dan weer eerder te wijten aan het bordafval dat de consument veroorzaakt. Dit komt door
een brede waaier aan redenen. De manier waarop het voedsel wordt gepresenteerd en de
wijze waarop de consument consumeert, zijn de belangrijkste redenen. (Fernandez-Zamudio
etal., 2024)

Ten eerste zorgt het bestelgedrag van de gast ervoor dat er mogelijk veel voedsel op hun bord
overblijft. Een factor die hieraan bijdraagt, is dat gasten niet altijd een even grote waardering
hebben voor het uitgestalde voedsel. Dit leidt er onder andere toe dat ze opscheppen zonder
zich ervan bewust te zijn wat er met het voedsel gebeurt als ze het niet zouden opeten. Een
andere grote boosdoener zijn de buffetten, want specifiek bij deze cateringformules is de
verspilling enorm groot. Zo blijkt uit onderzoek dat 40% van het uitgestalde eten op buffetten
niet wordt opgegeten. (Shibboleth Authentication Request, z.d.) & (Workshop
voedselorganisatie, 2026) Het eten dat het meest verspild wordt op een event is brood, kaas
en charcuterie, desserts en voedsel dat op voorhand wordt bereid, zoals fruit. (Workshop
voedselorganisatie, 2026)
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Belangrijkste determinanten per niveau en fase

. Planning en . Service en
Niveau/Fase > Productie ) Afloop
voorbereiding consumptie
; e Verbod op
Wetgeving rond Richtlijnen rond .
. e . hergebruik van
Macroniveau voedselveiligheid en - voedselpresentatie teestald
uitgesta
hergebruik: FAVV en buffetbeheer 8
voedsel

Mesoniveau

Onduidelijke
annuleringsvoorwaarden

Gebrek aan data over de
gasten’

Te grote bestelling ten
gevolge van hospitality-
normen?

1

Overproductie??

Mismatch
tussen
receptuur en de
grootte van de
porties”

Buffetvorm
stimuleert
overconsumptie®

Het gebruik van te
grote borden,
lepels, kommen
enz. voor het
buffet®

Slechte of geen
afstemming met
cateraar over
eventuele
herbestemming
van voedsel

Microniveau

No-shows (5-10%) >
onzekere afwezigheid®

Individueel
keuzegedrag van
gasten

Bordafval*®®

Invloed tijdstip op
consumptiegedrag

Tabel 1: Belangrijkste determinanten per niveau en fase

Deze tabel toont aan dat de voedselverspilling die voorkomt op evenementen een combinatie
is van uiteenlopende factoren die zich op verschillende niveaus afspelen en zich in de
verschillende fases van een eventproces manifesteren. De tabel maakt duidelijk dat de
oorzaken van voedselverspilling op een event niet uitsluitend aan de consumptie van de
gasten te wijten zijn. Daarnaast werden in de tabel ook superscriptiecijfers opgenomen. Deze
ciffers geven een oorzaak-gevolgrelatie weer. Zo staat bij “onduidelijke
annuleringsvoorwaarden” op mesoniveau het cijfer 1. Dit cijfer komt opnieuw terug bij de no-
shows op microniveau. Deze verwijzing betekent dat wanneer een organisatie geen duidelijke
annuleringsvoorwaarden voorziet, dit leidt tot een hoger no-showpercentage tijdens het

evenement.

10
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3.3 Ervaringen met antiverspillingsmaatregelen

Organisaties ervaren bij het invoeren van antiversnellingsmaatregelen een breed scala aan
belemmeringen, variérend van financiéle tekorten tot diepgewortelde culturele
overtuigingen en  praktische logistieke hindernissen. Ten eerste  kunnen
antiverspillingsmaatregelen bepaalde kosten met zich meenemen waarvan niet elke
organisatie bereid is ze te betalen. Over het algemeen is er in verschillende organisaties een
structureel tekort aan tijd, geld en mankracht als het op de invoer van duurzame
maatregelen aankomt. (Communicatieklussergeert, 2026) Daarnaast zijn er ook
psychologische en culturele factoren die een belemmering kunnen vormen. Zoals eerder
aangehaald, heerst er in de hospitalitysector een mindset van overvloed. (PCMA, 2026) &
(“Best Practices For Hospitality Teams To Reduce Food Waste At Events”, 2023)

Uit de interviews zal later blijken dat deze mindset ook terugkomt in de zakelijke
evenementenwereld, vooral omdat evenementen draaien om beleving en vermaak, waarbij
eten een essentieel onderdeel vormt. Eventorganisaties en cateraars willen voorkomen dat
ze een slechte reputatie opbouwen door een te beperkt buffet aan te bieden. (“Best Practices
For Hospitality Teams To Reduce Food Waste At Events”, 2023) Daarnaast zijn er ook wel wat
operationele en logistieke uitdagingen die antiverspillingsmaatregelen in de weg zitten. Zoals
eerder bij de determinanten toegelicht, vormen het no-showpercentage en het bijgevolg niet
goed kunnen inschatten van de hoeveelheid gasten een belangrijk probleem. Hoewel hier
meerdere oplossingen voor bestaan, zijn ze niet altijd even efficiént.

Een van de mogelijkheden om no-shows zo veel mogelijk te beperken is het implementeren
van no-show fees. Dit houdt in dat afwezigen zonder tijdige annulatie een kost moeten
betalen aan de organisatie. Deze maatregel is echter niet altijd even praktisch. Ten eerste
kan de maatregel voor bepaalde organisaties redelijk uitdagend aanvoelen op administratief
vlak. Om een no-show fee aan te kunnen rekenen, heb je namelijk de creditgegevens van de
ingeschreven persoon nodig. Je hebt als organisatie echter ook een systeem nodig dat deze
creditgegevens veilig opslaat zonder dat deze onmiddellijk verwerkt worden. Het systeem
moet vervolgens ook met complexe situaties om kunnen gaan waarbij maar de helft van de
groep zijn inschrijving niet nakomt, bijvoorbeeld. In essentie: het kost veel moeite om een no-
showfee te implementeren. Niet elke organisatie staat hiervoor open. (Shaughnessy, 2019)

Naast de administratieve last gaan no-show fees gepaard met bijkomende uitdagingen. Het
werken met no-showfees kan namelijk helpen om de opkomst van de gasten te verhogen.
Het zorgt er strikt genomen niet voor dat de gasten zich verbonden voelen of zich
gecommitteerd voelen aan het event. Volgens bronnen zorgt het verspreiden van een
duidelijke boodschap hiervoor. (Obsession, 2022)
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Om deze reden wordt in plaats van het implementeren van een fee meestal geadviseerd om
aan de hand van een symbolische betekenis te werken. Dit kan dan in de vorm van een
kleine borg bijvoorbeeld. Aan de hand van een wachtlijst werken is ook een optie.
(Shaughnessy, 2019)

Verder zijn er bepaalde antiverspillingsmaatregelen die echt het verschil zouden kunnen
maken, maar die over het algemeen niet zo makkelijk toe te passen zijn. Bijvoorbeeld, het
meten van voedseloverschotten kan voor zowel eventorganisatoren als cateraars
arbeidsintensief aanvoelen. (Fernandez-Zamudio et al., 2024) & (“Best Practices For
Hospitality Teams To Reduce Food Waste At Events”, 2023) Ze zien er daarnaast ook niet altijd
het nut van in. Tot slot heeft ook de regelgeving invioed op wat er met het voedsel mag
gebeuren. Later onderzoek wijst uit dat dit naast de no-shows bij de belangrijkste redenen
hoort waarom er na events nog zo veel voedsel overblijft.

3.4 Haalbare strategieén die een positieve impact hebben op voedselverspilling

3.4.1 Strategische planning en mindset

Om voedselverspilling tijdens corporate events te verminderen, zijn interventies nodig die
variéren van een verandering in de planning en mindset tot specifieke operationele
aanpassingen op de werkvloer. Ten eerste is de verschuiving in mindset essentieel. Om
voedselverspilling binnen de (corporate) evenementensector tegen te gaan, is het namelijk
van essentieel belang dat iedereen die deel uitmaakt van het proces hier rekening mee houdt.
Voedselverspilling verminderen moet een pijler worden waar zowel de cateraars,
organisatoren en leveranciers, als de bezoekers zich bewust van worden. Alleen dan wordt
het meest gunstige effect bereikt. (workshop voedselorganisatie, 2026)

Het al dan niet nauwkeurig zijn van een strategie is iets dat regelmatig binnen de sector wordt
toegepast en effectief het verschil kan maken. Elk klantenbestand is uniek en verschilt in
doelgroep, omvang, voorkeuren en andere kenmerken. Het type catering en het benodigde
volume ervan worden hier volledig op gebaseerd. Om alles zo juist mogelijk in te schatten, is
het daarom aan te raden om aan de hand van inschrijfformules en bevragingen die de
voorkeuren van de consumenten nagaan, te werken. (Catering: Goede Praktijken Om
Voedselverspilling Tegen te Gaan, z.d.) & (workshop voedselorganisatie, 2026) Deze strategie
wordt onder meer toegepast binnen grootkeukens, maar kan eveneens doeltreffend worden
ingezet in de corporate eventsector. Zoals eerder aangegeven, wordt ze daar in bepaalde
gevallen al gebruikt. De afgenomen interviews zullen dit verder onderbouwen.
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3.4.2 Menu-ontwerp en portiegrootte

Wanneer de vorige fase is afgerond, is het cruciaal om effectief in te spelen op alle verzamelde
informatie. Dit kan door zowel het menu als de portiegroottes zodanig te creéren dat ze
perfect voldoen aan de behoeftes en voorkeuren van de consument, zonder achteraf met te
veel voedseloverschotten te zitten. (“Best Practices For Hospitality Teams To Reduce Food
Waste At Events”, 2023) Een expert binnen de voedselindustrie met jarenlange ervaring in
het managen van grootkeukens en buffetten bevestigt dit. Ze geeft aan dat het kennen van
de consument enorm belangrijk is voor het bepalen van het type en het volume van het
aangeboden voedsel. Volgens haar is deze manier van werken ook perfect toe te passen in de
corporate eventsector. (Workshop voedselorganisatie, 2026)

3.4.3 Operationele best practices

Voedselverspilling is binnen de corporate sector al langer een uitdaging. Veelvoorkomende
zaken die hieraan bijdragen zijn onder andere het willen voorzien van te veel voedsel om
gastvrij over te komen en de no-shows die deel uitmaken van elk event. (“Best Practices For
Hospitality Teams To Reduce Food Waste At Events”, 2023) Om deze zaken tegen te gaan, zijn
er bepaalde best practices die zouden kunnen worden toegepast.

In eerste instantie is er de 80%-regel (Communicatieklussergeert, 2025) die inhoudt dat je als
cateraar voor een event best maar 80% van het voorziene aantal maaltijden voorbereidt. Dit
percentage kan afhankelijk van het type event uiteraard wat verschillen, maar over het
algemeen ligt de richtlijn voor cateraars rond die 80%. Dit komt omdat je voor corporate
events best op een no-showpercentage tussen de 5 en 15% rekent. In opvolgend onderzoek
wordt dit nader onderbouwd. Een tweede best practice is om de focus te leggen op PPI’s,
ofwel Prolifically Problematic Items. Onder deze items vallen zaken zoals brood,
saladedressings, salade, frietjes en andere bijgerechten die overmatig worden voorzien en
hierdoor ook regelmatig worden weggegooid. (“Best Practices For Hospitality Teams To
Reduce Food Waste At Events”, 2023)

Ten slotte werd eerder aangegeven dat de portiegrootte best op maat van de klant bepaald
wordt. Een best practice die hier een mooie aanvulling op is, is het voorzien van kleinere
kommetjes en borden. Onderzoek binnen de horecasector toonde namelijk al aan dat het
gebruik van kleinere borden op buffetten de voedselverspilling in horecaomgevingen met wel
57% kan verminderen. ! Wanneer de klant de voorkeur geeft aan een buffetformule, is deze
strategie uitstekend toepasbaar binnen de corporate-eventsector. Ook voor grootkeukens en
voor buffetten van hotels wordt deze maatregel al toegepast. (Workshop voedselorganisatie,
2026)

1 Dit onderzoek wordt methodologisch in vraag gesteld. Met andere woorden, het percentage is voor discussie vatbaar.
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3.4.4 Monitoring en data-analyse

Tot slot is het binnen de corporate eventsector heel belangrijk om het volgende te beseffen:
meten = weten. Ten eerste geeft meten een beter idee van de voedseloverschotten die er
zijn, en het maakt het makkelijker om hier vervolgens op in te spelen. (Workshop
voedselorganisatie, 2026) De gebruikte tools om de hoeveelheid voedselverspilling bij te
houden, geven namelijk een uitgebreid inzicht in trends en patronen die de toekomstige
inkoop kunnen verbeteren. Daarnaast creéert het meten van voedselverspilling ook meer
bewustzijn bij consumenten, cateraars en eventorganisatoren, waardoor er automatisch
minder verspilling zal plaatsvinden. (Workshop voedselorganisatie; 2026) Het meten van
voedseloverschotten wordt al toegepast in sectoren zoals de hotelsector of bij grootkeukens,
maar zou ook een gewoonte moeten worden binnen de corporate eventsector. Organisaties
zoals Sodexo bijvoorbeeld, ontwikkelden hier al tools voor. (Sodexo Group — Food Services &
Facilities Management, z.d.)

3.4.5 Effectieve gedragsinterventies tegen voedselverspilling bij eventdeelnemers

Effectieve gedragsinterventies om eventdeelnemers aan te zetten tot minder
voedselverspilling maken vaak gebruik van nudging. Dit houdt in dat de keuzes van de gasten
subtiel worden beinvloed om gewenst gedrag te stimuleren zonder bepaalde keuzes te
verbieden. (BELMOD-project, 2022)

3.4.6 Aanpassingen in de keuze-architectuur (nudging)

Het gebruik van kleine bordjes en kommetjes werkt zeer goed om voedselverspilling tegen
te gaan. Zelfs als mensen beslissen om hun bord volledig vol te scheppen, zal dit alsnog voor
minder voedselverspilling zorgen dan wanneer de borden of kommetjes dubbel zo groot zijn.
Dit moedigt gasten aan om opnieuw naar het buffet terug te keren wanneer ze daar behoefte
aan hebben, in plaats van bij de eerste ronde meteen hun bord volledig te vullen. Een
aanpassing die hier mooi op aansluit is het gebruik van portiedisplays, of met andere
woorden: voorbeeldporties bij het buffet. Deze voorbeeldporties tonen gasten wat een
normale portie is en vermijden dat ze overmatig eten op hun bord scheppen.
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3.4.7 Communicatie

Communicatie is ook een goede manier om voor bewustwording te zorgen bij de mensen.
Zodat de organisatie alles uit deze communicatie kan halen, is het cruciaal om gedurende elke
fase van het evenement met het doelpubliek te communiceren. Zowel voor het event, aan de
hand van mails, als tijdens het event aan de hand van onder andere sensibiliserende
boodschappen. (Workshop voedselorganisatie, 2026) Zodat deze boodschappen zouden
werken, is het wel belangrijk om ze op een positieve toon te formuleren. Dit werkt namelijk
veel beter dan het gebruik van negatieve of beschuldigende boodschappen. (Aggarwal, 2004)
“Word een held in de strijd tegen verspilling” is een mooi voorbeeld van een boodschap die
effectief impact zou kunnen hebben op de gasten. Ook een bordje me de mededeling:
“Welkom terug, bezoek ons buffet gerust meerdere keren!” herinnert de consument aan
bepaalde gedragsnormen die toegepast kunnen worden.

3.4.8 Vergroten van de persoonlijke verantwoordelijkheid

Het vergroten van de persoonlijke verantwoordelijkheid van mensen helpt hen zich bewust
te worden van hun eigen gedrag en kan leiden tot verandering. Het stimuleren van de
bewustwording van gasten kan op verschillende manieren. Ten eerste is het, zoals eerder al
aangehaald, handig om mensen aan maaltijdkeuze te laten doen. Dit is niet enkel praktisch
voor de organisatie, maar verhoogt ook het engagement van de gast en dus ook de
verantwoordelijkheid. (Van Arnhem, 2025) Ten tweede kunnen transparante vuilnisbakken
een krachtig middel zijn om gasten rechtstreeks met de hoeveelheid afval te confronteren.
(ne’ma National Food Waste and Loss Initiative, z.d.)

Tot slot is het ook cruciaal dat gasten begrijpen wat voor effect no-shows hebben op de
voedselverspilling die het event teweegbrengt. Dit kan door deelnemers zowel voor- als
achteraf te informeren over de impact van hun afwezigheid. (aanmelder.nl, 2025) & (Van
Arnhem, 2025) Zo lanceerde The Promise vzw het Don’t Spoil the Party-initiatief, waarbij een
filmpje perfect illustreerde wat er gebeurde met eten als gasten aangaven op een bepaald
event aanwezig te zijn en dit vervolgens niet waren. Het filmpje in kwestie illustreert een vis
die wordt gevangen, bereid en klaargelegd voor de gasten om te consumeren en uiteindelijk
in de vuilnisbak belandt door het aantal no-shows. Dit filmpje zorgde voor een mooie
sensibilisering. (redactie & redactie, 2019) (eventplanner.net, 2015) Een gelijkaardig initiatief
is dat van Event Confederation met hun No-show = No-go campagne. Zij creéerde een button
die eventorganisatoren kunnen gebruiken voor uitnodigingen of mails. Het principe van de
button is dat er op een ludieke manier bewustwording wordt gecreéerd bij de gasten.
(Merckx, 2026)
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3.5 Rol en wettelijke randvoorwaarden voor samenwerking met
voedselbedelingsorganisatie

3.5.1 Inleiding

Voedselbedelingsorganisaties spelen een belangrijke rol in Belgié en Nederland in het
beperken van voedselverspilling. Dit doen ze door overschotten van evenementen te
bundelen en ervoor te zorgen dat deze terechtkomen bij mensen in nood. (Voedseldonatie
| Federaal Agentschap Voor de Veiligheid van de Voedselketen, z.d.) In Belgié zijn de volgende
organisaties voornamelijk actief: Alpaca, de Voedselbanken, de Schenkingsbeurs, Foodsavers
en het Brussels Loco-netwerk. Zij herverdelen voedseloverschotten naar sociale instellingen,
daklozenopvang of sociale kruideniers. (Catering, z.d.) Op een vergelijkbare manier proberen
ze ook binnen de Nederlandse evenementensector samen te werken met lokale
voedselbanken, sociale werkplaatsen etc. om voedseloverschotten een tweede leven te
geven. (Van Nunen, 2025)

3.5.2 Wetgeving en reglementering

Ondanks dat voedseldonatie een mooie oplossing is voor voedseloverschotten, is het toch
niet altijd even ideaal. Om te beginnen wijzen voedseloverschotten op een
managementprobleem binnen de organisatie. Het is in eerste instantie aan de
eventorganisatoren en cateraars om de benodigde hoeveelheid voedsel goed in te schatten
aan de hand van historische cijfers en het type publiek dat er aanwezig zal zijn. (Catering, z.d.)
& (Workshop voedselorganisatie, 2026) Ten tweede zit de wetgeving rond voedseldonatie
soms ook in de weg. De wetgeving stelt namelijk zeer specifieke eisen als het gaat om de
veiligheid van gedoneerd voedsel. Dit beinvloedt uiteraard zeer sterk de mate waarin voedsel
nog gedoneerd kan worden na een evenement. (Voedseldonatie | Federaal Agentschap Voor
de Veiligheid van de Voedselketen, z.d.) Hieronder worden de belangrijke overwegingen voor
het doneren van voedsel besproken.

Ten eerste moet elke organisatie die voedsel zou willen doneren, ingeschreven staan bij de
organisatie FAVV. Afhankelijk van het type donatie dat de organisatie wil uitvoeren, zal er
soms ook een vergunning vereist zijn. (Voedseldonatie | Federaal Agentschap Voor de
Veiligheid van de Voedselketen, z.d.) Daarnaast zijn er ook talloze veiligheidsnormen die
moeten worden toegepast, zodanig dat het doneren van het voedsel veilig blijft voor de
consument. In Nederland moeten producten bijvoorbeeld gekoeld blijven onder de 7 graden
en moeten ze weggegeven worden voordat het voedsel vervalt. (Van Nunen, 2025) Daarnaast
zijn er ook nog de strikte HACCP-normen die voor bepaalde organisaties een barriére vormen.
Zij staan meestal niet toe dat er na een evenement aan voedseldonatie gedaan wordt.
(Voedseldonatie | Federaal Agentschap Voor de Veiligheid van de Voedselketen, z.d.) &
(Obsession, 2022)
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3.5.3 Praktische randvoorwaarden voor samenwerking

Zelfs wanneer alles in orde is met het FAVV en aan alle normen wordt voldaan, zijn er andere
obstakels die in de weg kunnen staan van een succesvolle voedseldonatie. Ten eerste is het
heel belangrijk dat er een goede samenwerking is tussen het evenement en de
herverdelingsorganisatie. Er moeten namelijk schriftelijke afspraken gemaakt worden over
de aansprakelijkheid, maar ook over de wijze van ophaling. (Catering, z.d.) & (Leefmilieu
Brussel, 2025) Daarnaast spelen ook logistiek en timing een cruciale rol binnen het proces.
De eventorganisator of de cateraar moet ervoor zorgen dat er geschikte verpakkingen
aanwezig zijn om de voedseloverschotten in te transporteren. (Hungarian Food Bank
Association, z.d.) Vaak is dit transport iets wat tussen de 2 en 4 uur na afloop van het
evenement moet gebeuren. (Van Nunen, 2025) Dit wil zeggen dat er een specifiek persoon
moet worden aangesteld voor deze job.

Daarnaast bepaalt ook een al dan niet goed menu-ontwerp hoe makkelijk het proces van
voedseldonatie zal verlopen. Voedsel dat in kleine porties wordt geserveerd, zal vervolgens
veel moeilijker te doneren zijn dan bulkproducten die nog niet gebruikt zijn. (Hungarian Food
Bank Association, z.d.) Tot slot speelt ook de naleving van de koudeketen een belangrijke rol.
De koudeketen mag namelijk absoluut niet verbroken worden als men de voedselveiligheid
wil garanderen. De koudeketen verwijst naar een ononderbroken temperatuurcontrole van
bederfbare voedselmiddelen. (Hungarian Food Bank Association, z.d.) Deze keten loopt van
de productie van het voedsel tot aan de consumptie ervan. Het systeem houdt in dat voedsel
dat gekoeld moet blijven continu op de juiste en een consistente temperatuur moet worden
bewaard en dat de temperatuur van het voedsel ook niet boven een bepaalde grens mag
stijgen. (Keyter Intarcon Nederland B.V. | Wat Betekent de Koudeketen? z.d.)

3.6 Conclusie literatuurstudie

Uit deze literatuurstudie kan geconcludeerd worden dat voedselverspilling tijdens corporate
events ontstaat door een combinatie van gedragsmatige, organisatorische en structurele
factoren. Er bestaat al uitgebreide kennis over deze factoren, echter voornamelijk binnen
sectoren zoals de hotel-, horeca- en hospitalitysector. Het beschikbare onderzoek over
voedselverspilling binnen de context van corporate events blijft voorlopig nog redelijk
beperkt. Hoewel er wel veel verbanden gelegd kunnen worden tussen de corporate
eventsector en de andere, wel dieper onderzochte, sectoren, kan je er niet honderd procent
zeker van zijn dat alle oorzaken en oplossingen exact implementeerbaar zijn.

Bijgevolg is het doel dus om de onderzoekskloof te verkleinen. Om deze reden richt verder
onderzoek zich echt op de toepasbaarheid van inzichten en maatregelen uit deze
aangrenzende sectoren binnen de exacte context van corporate events. Aan de hand van
kwalitatieve interviews met deskundige mensen uit de sector wordt onderzocht in hoeverre
de al bestaande kennis effectief relevant is voor de zakelijke evenementen
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4 Methodologie

4.1 Onderzoeksoort

Dit onderzoek is uitgevoerd aan de hand van een kwalitatieve onderzoeksbenadering. Deze
benadering is passend, omdat diepgaand inzicht nodig is in de sector en de organisaties die
daarin actief zijn. Het onderzoek heeft een eerder explorerend karakter, met als doel een zo
volledig mogelijk beeld te krijgen van voedselverspilling binnen de sector en de problemen
die hiermee gepaard gaan. Het interviewdesign betreft een interviewstudie, waarbij
verschillende respondenten online zijn geinterviewd aan de hand van semigestructureerde
vragenlijsten die vooraf opgesteld waren om het proces zo gestructureerd en efficiént te laten
verlopen.

4.2 Dataverzamelingsmethode

Voor dit onderzoek is gebruikgemaakt van zowel desk- als fieldresearch. De deskresearch
bestond uit een systematische literatuurstudie, waarbij wetenschappelijke artikelen,
rapporten en online artikelen zijn geanalyseerd. De fieldresearch omvatte het verzamelen van
nieuwe data aan de hand van semigestructureerde interviews. De respondenten die hiervoor
benaderd zijn, waren actief binnen de relevante sector, waaronder eventorganisatoren,
cateraars en voedselexperts. Deze combinatie van methoden is passend voor de
onderzoeksvraag, omdat de resultaten van de interviews de literatuurstudie mooi aanvullen
en de bestaande tekorten binnen de sector benadrukken. De procedure bestond uit
meerdere stappen. Ten eerste werd een zoekstrategie opgesteld voor de literatuurstudie.
Vervolgens werden de respondenten geselecteerd op basis van specifieke criteria en
vervolgens gecontacteerd. Tot slot werden de interviews online afgenomen.

4.3 Overzicht van de respondenten

In totaal werden voor dit onderzoek 16 kwalitatieve interviews uitgevoerd. Om de structuur
te bewaren, werden de respondenten vooraf in 4 groepen ingedeeld: cateraars,
evenementenbureaus, opdrachtgevers en organisaties met specifieke kennis of beleid rond
het topic. De selectie gebeurde op basis van hun expertise en hun vermogen om relevante
praktijkinzichten te delen. De interviews werden op een semigestructureerde wijze
afgenomen en duurden gemiddeld 30-45 minuten. De bevragingen vonden allemaal online
via Microsoft Teams plaats en werden met toestemming van de deelnemers opgenomen.
Vervolgens zijn alle interviews geanonimiseerd, getranscribeerd en geanalyseerd. Na het
bekomen van alle resultaten van de kwalitatieve interviews volgde een thematische analyse.
Een thematische analyse is een systematische methode om kwalitatieve data te onderzoeken
door patronen of thema’s te identificeren, analyseren en interpreteren.
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De onderstaande tabellen geven op anonieme wijze een overzicht van de respondenten die
voor dit onderzoek werden geinterviewd. Uit de tabellen blijkt dat de respondenten variéren

in functie, aantal jaren ervaring en geografische herkomst. De bedoeling was om een zo divers

mogelijke samenstelling te realiseren, om op die manier uiteenlopende en authentieke

inzichten te verkrijgen en vervolgens de onderlinge verbanden te leggen.

Groep Rol Ervaring Regio
Directeur 20 jaar Oost-Vlaanderen
Cateraars Eigenaar foodtruck 9 jaar Gent
District manager 25 jaar Brussel
Verantwoordelijke <1 jaar Brussel
Eventmanager 4 jaar Gent
Coo 27 jaar Antwerpen
Evenementenbureaus Mede-eigenaar 18 jaar Antwerpen
CEO 19 jaar -
Eigenaar 20 jaar -
Zaalbeheerder - Brussel
Interne
Opdrachtgevers eventorganisatie
Backoffice catering 24 jaar Brussel
Onderzoekster - Gent
Beroepsfederatie - Gent
Kennis/beleid Organisatie
voedselverspilling
Stad 26 jaar anoniem

Tabel 2: overzicht van de respondenten
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Binnen de inclusiecriteria van dit onderzoek was het essentieel dat de respondenten actief
waren binnen de evenementen- of voedingssector. Daarnaast moesten zij binnen deze
sectoren al over relevante ervaring beschikken, zodat zij de interviewvragen inhoudelijk
konden beantwoorden. Het was verder niet noodzakelijk voor de respondenten om specifiek
betrokken te zijn bij corporate events. Het onderzoek richtte zich vooral op het identificeren
van globale richtlijnen die vervolgens konden worden vergeleken met de bevindingen uit de
literatuurstudie. Wat de exclusiecriteria betreft, werden de respondenten alleen uitgesloten
als ze aangaven onvoldoende kennis of ervaring te hebben voor een kwalitatieve bijdrage aan
het onderzoek.

De steekproefstrategie was doelgericht. Voor de interviews werd vooraf een specifieke lijst
met potentiéle respondenten opgesteld, waarna ze werden gecontacteerd. In totaal namen
16 respondenten deel aan het onderzoek. Deze omvang wordt als passend beschouwd,
aangezien eerdere studies suggereren dat thematische saturatie al na het relatief beperkte
aantal van 12 interviews kan worden bereikt. Dit werd in 2006 vastgesteld door Guest, Bunce
en Johnson. Voor dit specifieke onderzoek werden enkele extra's respondenten geinterviewd,
omdat de verschillende respondentengroepen soms uiteenlopende perspectieven hadden,
afhankelijk van hun rol in de sector.

4.4 Data-analysemethode

Nadat alle interviews waren afgenomen, werd als analysetechniek een thematische analyse
toegepast. Deze methode werd gebruikt om de kwalitatieve data systematisch te
onderzoeken door patronen en terugkerende thema’s te identificeren, analyseren en
interpreteren. Als ondersteunend hulpmiddel werd gebruikgemaakt van de Al-tool Claude.
Alle transcripties werden ingevoerd in Claude, waarna de tool een eerste ordening aanbracht
door mogelijke thema’s en relevante fragmenten te identificeren. De gegenereerde output
werd echter niet klakkeloos overgenomen. De voorgestelde thema’s en coderingen zijn
handmatig afgetoetst aan de oorspronkelijke data en bijgestuurd waar nodig. Op basis van
deze resultaten werd de thematische analyse verder uitgewerkt en gevisualiseerd. Er werden
eigen tabellen en diagrammen opgesteld, die de uiteindelijke thematische structuur
visualiseren.

Om de kwaliteit van de analyse te waarborgen, werd veel aandacht besteed aan
controleerbaarheid en kritische reflectie. Elke stap van de analyse is consistent uitgevoerd
geweest. Daarnaast werden alle resultaten van de thematische analyse ook met een kritisch
oog benaderd en werd nagegaan of de gegenereerde thema’s overeenkwamen met de initiéle
interviewdata. Door deze kritische werkwijze is er geen sprake van onderzoeksbias: de
uiteindelijke thema’s zijn steeds gebaseerd op een vergelijking met de oorspronkelijke
transcripties van de interviews en niet op een automatische interpretatie van de tool.

5 Resultaten
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5.1 Visuele weergave

In dit onderdeel wordt de schematische visualisatie opgenomen die de kernbevindingen van
het onderzoek overzichtelijk weergeeft. Het diagram biedt een helder beeld van de
belangrijkste determinanten, strategieén en belemmeringen die uit de interviews en de
literatuurstudie naar voren kwamen. Ze dient als ondersteuning bij het interpreteren van de
resultaten en het toegankelijker maken van complexe informatie.

5.1.1 Schema: belangrijkste determinanten, strategieén en belemmeringen van
voedselverspilling op corporate events

Zoals figuur 1 hieronder weergeeft, zijn er drie grote thema’s: de determinanten van
voedselverspilling, de haalbare strategieén om voedselverspilling zo veel mogelijk te
beperken en de belemmeringen die bepaalde organisaties tijdens het beperken van
voedselverspilling ondervinden. Elk van deze thema’s heeft ook haar subthema’s. De
subthema’s die tijdens de interviews aangehaald werden, zijn gerangschikt op basis van hun
percentage, dat aangeeft welk deel van de respondenten een bepaald antwoord gaf. Zo blijkt
bij het thema van de determinanten bijvoorbeeld dat no-shows als belangrijkste factor
worden ervaren. In de figuur wordt echter gewerkt met deze percentages om een overzicht
te creéren, terwijl de steekproef slechts zestien personen telde. Kortom, dit onderzoek werd
niet op grote schaal uitgevoerd.

Op basis van deze tabel worden vervolgens alle resultaten grondig toegelicht. Het is daarbij
belangrijk dat de tabel eerst goed wordt begrepen. In de tabel zijn in totaal drie verschillende
kleurcodes opgenomen. Deze kleurcodes worden in de legende bij de figuur ook duidelijk
weergegeven. De verschillende kleurcodes verwijzen respectievelijk naar: resultaten die
uitsluitend uit de interviews voortkomen, resultaten die in de interviews worden bevestigd
en aansluiten bij de literatuur, en de resultaten die enkel in de literatuur aan bod komen en
minder relevant blijken voor de praktijk. Onder de tabel worden enkel de resultaten
besproken die voortkomen uit de field research. De resultaten die enkel uit de literatuur
afstammen, zijn eerder in het theoretisch kader al uitgebreid behandeld en worden hier
daarom niet opnieuw besproken.
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Legende Figuur 1
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Figuur 1: Belangrijkste determinanten, strategieén en belemmeringen van voedselverspilling op corporate events
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5.2 Belangrijkste determinanten voedselverspilling

De literatuur toont aan dat vooral de volgende determinanten een rol spelen: no-shows,
veiligheidsmarges, voedselveiligheidsregelgeving, de gekozen cateringformule, de
verwachting van overvloed, het gedrag van de deelnemers en het tijdstip van het event. In dit
onderdeel wordt verder ingegaan op de determinanten van voedselverspilling die aan bod
komen in de resultaten. Determinanten die in de literatuur al besproken werden, worden kort
aangevuld waar nodig.

5.2.1 Onzekerheden over no-shows

Het verschijnsel ‘no-shows’ wordt in de literatuur al omschreven als een van de belangrijkste
determinanten van voedselverspilling. Ook in de interviews komt dit duidelijk naar voren: de
onzekerheid over het aantal aanwezige gasten wordt door 81% van de respondenten
genoemd als voornaamste oorzaak van voedseloverschotten bij corporate events. De
oorzaken die aan no-shows gekoppeld kunnen worden, vallen echter niet enkel bij de
genodigden te zoeken. Er zijn weinig exacte cijfers bekend, waardoor organisatoren vaak
moeten gokken hoeveel van de genodigden effectief aanwezig zullen zijn. Over het algemeen
ligt in de B2B-sector het no-showpercentage tussen de 5% en 15%. Dit percentage is echter
slechts een richtlijn en kan variéren afhankelijk van het type publiek. Daarnaast, zijn er ook
verschillende organisaties die hun inschattingen puur baseren op intuitie en ervaring. Hoewel
dit een mooie basis is, is het belangrijk om ook gebaseerd op de historische data en algemene
cijfers het aantal genodigden in te schatten.

Om het no-showpercentage van je event goed te kunnen inschatten, zijn er bepaalde
elementen waar best rekening mee wordt gehouden. Uit de literatuur blijkt dat diverse
contextuele factoren, zoals het weer, het tijdstip en de bereikbaarheid, bijzondere aandacht
verdienen. Verschillende geinterviewden gaven aan dat de opkomst van genodigden echter
ook zeer sterk kan verschillen als het om een intern of extern corporate event gaat. Zo blijkt
dat als het gaat om een intern event, de opkomst vaak veel betrouwbaarder ligt en er dus
maar een no-showpercentage van 5% ingecalculeerd moet worden. Om de leesbaarheid te
verbeteren, vervang door: Dit komt door de sociale controle die in zulke situaties heerst. Bij
externe events heeft de organisator veel minder controle en ligt het no-showpercentage ook
een stuk hoger.
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Daarnaast oefenen ook de timing van het event en het type sector volgens bepaalde
geinterviewden invloed uit op het aantal genodigden. De timing heeft in dit geval niet alleen
betrekking op het onderscheid tussen ochtend- en middagevents, zoals ook in de literatuur
wordt benadrukt. Verschillende respondenten gaven aan dat events die tijdens de werkuren
plaatsvinden, een grotere opkomst hebben dan events die in het weekend of 's avonds
plaatsvinden. De opkomst verschilt bovendien per sector: in de IT-sector is ze doorgaans
hoger dan in bijvoorbeeld de farmaceutische sector, uitgaande van verschillen in belang dat
werknemers hechten aan netwerken en work-lifebalance.

5.2.2 Veiligheidsmarges

In de context van de corporate events worden meestal zowel door de cateraars als de
organisatoren veiligheidsmarges ingevoerd. Deze marges zijn er om het risico op
voedseltekorten zo veel mogelijk te minimaliseren. Zoals in de literatuur bevestigd wordt,
heeft de psychologie achter de invoer van de marges te maken met zaken zoals: angst voor
tekorten, reputatieschade en de bourgondische cultuur die op bepaalde plekken heerst. In de
eerste plaats heerst er een angst voor tekortkomingen. Zowel cateraars als organisaties
willen er zeker van zijn hun gasten voldoende te kunnen aanbieden. Zo gaf één van de
geinterviewden het volgende aan: “Een event draait om brood en spelen. Wanneer het brood
wegvalt, blijft er weinig substantie over.” Een andere geinterviewde zei: “Eten kan je event
niet maken maar wel kraken.” Met andere woorden: het voedsel op evenementen is van
groot belang. Het gevolg hiervan is dat organisaties reserves aanleggen en soms overmatig
bestellen.

De angst voor tekorten gaat ook gepaard met de angst voor reputatieschade. Een event met
onvoldoende eten, waarbij bezoekers hongerlijden, blijft in het geheugen van de bezoekers
op een negatieve manier hangen en zorgt voor een slechtere reputatie voor de organisatie.
Dit is iets wat organisaties altijd zullen proberen te vermijden. Tot slot heerst er binnen
sectoren zoals de evenementenwereld een bourgondische cultuur die inhoudt dat overvloed
aan eten staat voor kwaliteit. Deze manier van denken leidt binnen verschillende sectoren tot
het overmatig bestellen van voedsel voor de gasten.

Door het invoeren van veiligheidsmarges is er door de jaren heen ook het fenomeen van de
“dubbele marge” ontstaan. Dit houdt in dat de cateraar en de organisatie op verschillende
manieren proberen te compenseren, met als resultaat dat ze elkaar tegenwerken. Zoals
eerder aangehaald, proberen cateraars altijd reserves te voorzien, zodat de gasten zeker geen
tekorten zouden hebben. De organisaties houden daarentegen zo veel mogelijk rekening met
het no-showpercentage, waardoor zij lagere aantallen doorgeven dan werkelijk verwacht.
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5.2.3 Voedselveiligheidsregulering

De voedselveiligheidsregulering wordt door bepaalde geinterviewden aangegeven als een
van de belangrijkste belemmeringen voor het beperken van voedselverspilling. Eerder
onderzoek benadrukt dat dit voornamelijk te maken heeft met de bewaring, de presentatie
en het hergebruik van voedsel. Zoals in de literatuurstudie al gespecificeerd, zijn er vanuit het
FAVV veel strikte regels rond voedselverspilling. Deze regels hebben betrekking op de
koudeketen en de temperatuurbeheersing, evenals op de herverwerking en herverdeling van
voedsel. Hoewel de meeste geinterviewde cateraars en eventorganisatoren
voedselverspilling zo veel mogelijk willen beperken, laten de regels hen dit niet altijd toe.

Wat wel kan worden overwogen, en door bepaalde organisaties ook al toegepast wordt, is
een samenwerking met Alpaca of andere voedselbedelingsorganisaties. Dit is een
organisatie die onverkochte, maar nog consumeerbare voedselresten na een evenement
ophaalt om deze te verdelen over sociale instanties. Vervolgens zal Alpaca de organisatie ook
een rapport bezorgen dat details weergeeft over de hoeveelheid gered voedsel en de CO2-
impact die hiermee bespaard is. Voor deze service wordt een bedrag aangerekend dat
schommelt tussen de 200 en 240 euro, afhankelijk van de hoeveelheid gasten die aanwezig is
op een event. De effectiviteit van Alpaca kan worden verklaard door het feit dat de organisatie
erkend staat bij het FAVV. Met andere woorden, zij hebben procedures rond hygiéne en de
koudeketen en weten hoe voedsel veilig moet worden opgeslagen, vervoerd en verdeeld.

5.2.4 Cateringformule

Gedurende de interviews werden er verschillende cateringformules aangehaald. Als het gaat
over voedselverspilling, is het heel belangrijk om de catering op de juiste manier aan te
pakken. Elke formule heeft namelijk haar eigen specifieke gevolgen voor voedselverspilling,
logistiek en gastbeleving. Over het algemeen kan er uit de interviews geconcludeerd worden
dat hoe meer controle de cateraar heeft over de portionering, hoe minder verspilling er zal
optreden. Om deze reden is het nuttig om voor een cateringformule te kiezen waarbij de
portionering onder controle gehouden kan worden.

In lijn met eerdere bevindingen is een populaire cateringformule het buffet. Dit is echter ook
de formule die wordt aangegeven als de meest verspillingsgevoelige. Dit komt doordat er veel
voedsel is dat het buffet nooit verlaat, evenals bordafval. Daarnaast bevestigden
verschillende geinterviewden dat bij buffetten vaak ook die bourgondische mindset
terugkomt. Gasten verwachten dat het buffet tot het einde van het event rijkelijk voorzien
blijft. Volgens een specifieke geinterviewde is deze mindset in Belgié veel gebruikelijker dan
in Nederland. In Nederland zijn ze tevreden als het eten op is. Dat duidt erop dat er voldoende
voorzien was.
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In Belgié geldt dit als een teken dat er, hoewel iedereen mogelijk al verzadigd was, toch te
weinig voorzien werd. Deze verwachtingen rond overvloed en presentatie leiden ook tot het
nadeel dat gasten te veel voedsel opscheppen, dat ze vervolgens niet volledig consumeren.
Deze zaken dwingen cateraars tot overproductie.

Behalve de buffetten zijn er ook de walking dinners. Uit de interviews kan men concluderen
dat bij deze cateringformule de verspilling al meer beperkt blijft, omdat alles op voorhand
geportioneerd is. De risicofactor binnen deze formule is dat mensen van verschillende items
willen proeven en vervolgens een deel van het eten overlaten. In aanvulling op de walking
dinners zijn er ook de seated dinners. Binnen zo’n formule is er zeer weinig ruimte voor
verspilling, omdat de cateraar op voorhand het exacte aantal van de gasten kent. Deze
formule is echter een heel stuk minder flexibel en zorgt voor extra kosten op het vlak van
personeel, bijvoorbeeld.

Tot slot zijn er de foodtrucks. Hoewel dit een cateringvorm is die primair wordt ingezet op
festivals, biedt zij volgens een respondent toch relevante inzichten voor de B2B-sector: “Een
groot voordeel van foodtrucks is dat alles op bestelling gebeurt.” Dit wil zeggen dat enkel
besteld eten bereid wordt; de rest blijft ingevroren. Hoewel het binnen de B2B-sector niet
altijd eenvoudig is om met foodtrucks te werken, is de operationele werkwijze van foodtrucks
wel iets om bij stil te staan. Logischerwijs is het voor deze cateringformule ook belangrijk om
goed opgeleid personeel te hebben dat de portionering voor de gasten kan verzorgen.

Formule/Factoren Controle op porties Verspillingsrisico Oorzaak verspilling
Buffet Laag Hoog Overproductie
Walking dinner Hoog Gemiddeld Gedrag gasten
Seated dinner Zeer hoog Laag Onverwachte no-shows

. . Moeilijke inschatting
Foodtrucks Gemiddeld Variabel

open publiek

Tabel 3: Verschillen tussen cateringformules

Uit deze concluderende tabel blijkt dat een seated dinner de cateringformule is die de minste
voedselverspilling genereert. Dit gaat gepaard met het feit dat een seated dinner de meeste
mogelijkheid geeft tot portionering. Natuurlijk kan deze tabel in zekere mate een vertekend
beeld geven. Wanneer er veel no-shows blijken te zijn, kan er ook tijdens een seated dinner
voedselverspilling ontstaan. De uitdaging bestaat erin een evenwicht te vinden tussen een
adequate portionering en het beperken van no-shows.
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5.2.5 Culturele en gedragsmatige factoren

In overeenstemming met de literatuur zijn de verwachting van overvloed en de nood aan
keuzevariatie elementen die het voor cateraars niet altijd makkelijk maken om
voedselverspilling te beperken. Verschillende respondenten gaven aan voornamelijk de nood
aan keuzevariatie een moeilijk aspect te vinden. Cateraars kunnen namelijk niet altijd
inschatten welk specifiek gerecht het populairst gaat zijn. Hiernaast zijn er ook andere
gedragingen van gasten, maar ook van klanten, die kunnen leiden tot voedselverspilling. Ten
eerste gaven verschillende geinterviewden aan dat het gratis-effect soms voor moeilijkheden
kan zorgen. Wanneer het voedsel gratis is, hebben mensen de neiging om meer te nemen dan
ze werkelijk gaan opeten. Daarnaast vormen klanten voor cateraars soms ook een
beperkende factor. Als de klant vraagt om zeker voldoende te voorzien, dan moet de cateraar
dit respecteren. Daarnaast is er soms ook weerstand vanuit klanten tegen maatregelen die
deze visuele overvloed of keuzevrijheid beperken.

5.2.6 Tijdstip en keuzevariatie

Tot slot wordt stilgestaan bij de volgende twee determinanten: het tijdstip van het event en
de keuzevariatie. Het tijdstip van het evenement werd tijdens de literatuur al aangehaald,
maar werd tijdens de interviews niet als een van de belangrijkste determinanten benoemd.
De keuzevariatie kwam nog niet in de literatuur voor en werd door enkele respondenten kort
aangekaart. Om deze redenen worden hieronder beide determinanten nog even beknopt
besproken.

Ten eerste is het zeer belangrijk om rekening te houden met het tijdstip van het event. Zoals
de literatuur al aankaartte, kan de opkomst van een event sterk afthangen van het gegeven of
het gaat om een event dat zich ‘s middags of ‘s avonds afspeelt bijvoorbeeld. Daarnaast speelt
ook de dag van het event een rol. Werkevenementen gaan doorheen de week meer succes
hebben dan op een vrijdagavond. Wat echter ook een belangrijk element is om rekening mee
te houden is dat het cruciaal is om het tijdstip waarop het event doorgaat niet last-minute
aan te passen. Zo vertelde één van de respondenten dat de organisatie door een onverwachte
wijziging in de planning, een heleboel eten had moeten weggooien. Aangezien de timing
verschoven was, kon het voedsel niet meer geserveerd worden.

Ten slotte kwam in de interviews ook naar boven dat het belangrijk is om voor niet te veel
keuzevariatie te zorgen als het gaat om voedsel op een evenement. Volgens bepaalde
respondenten leidt meer keuze namelijk tot meer verspilling. Dit komt doordat een grotere
variatie de kans vergroot dat bepaalde gerechten of hapjes minder populair zijn dan
oorspronkelijk verwacht, waardoor ze in grote mate door de gasten worden overgelaten.
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5.3 Belemmeringen voor antiversnellingsmaatregelen

In aansluiting op de eerder besproken theoretische inzichten blijken verschillende
belemmeringen rond antiverspillingsmaatregelen al globaal bekend te zijn. Het gaat dan om
aspecten zoals het financiéle plaatje, maatregelen rond no-shows die complicaties met zich
meebrengen, enz. In dit onderdeel worden de belangrijkste belemmeringen toegelicht die uit
de interviews naar voren kwamen, waar eventorganisaties en cateraars regelmatig mee
worden geconfronteerd.

5.3.1 Beperkte invloed (klant beslist)

5.3.1.1 Algemeen

In de evenementenwereld beschouwen de eventorganisator en de cateraar zichzelf vaak
eerder als facilitators en de klant als eindbeslisser. Met andere woorden, als de klant een
buffet wil en veel te grote hoeveelheden voedsel wil bestellen voor de hoeveelheid gasten,
dan wordt hiernaar geluisterd. Het is volgens een specifieke respondent echter heel erg
belangrijk om invloed uit te oefenen. Het is namelijk logisch dat de opdrachtgever bepaalde
zaken op een heel specifieke manier voor ogen heeft. De organisator en cateraar blijven
echter de personen met de meeste expertise en ervaring.

5.3.1.2 Gebondenheid aan vaste cateraars

Daarnaast vormt de gebondenheid aan vaste cateraars op bepaalde locaties een aanzienlijke
belemmering, zo benadrukte een van de respondenten. Veel evenementenlocaties werken
bijgevolg met een vaste lijst aan cateraars. Deze werkwijze zorgt ervoor dat organisatoren
weinig invloed hebben op de duurzaamheidsmaatregelen van de locatie of de cateraar. Op
sommige locaties wordt soms de mogelijkheid aangeboden om een eigen cateraar te
voorzien. Vaak is dit echter financieel onmogelijk en wordt er voor een eigen cateraar 10 tot
15 euro per persoon extra gevraagd. Ten slotte wordt de aangewezen cateraar voor een
specifieke locatie doorgaans als standaardoptie beschouwd.

5.3.2 Economische druk

Het economische aspect wordt in de literatuur herhaaldelijk benoemd als een belangrijk
knelpunt. Op basis van de interviews kan dit verder worden toegelicht. Ten eerste kwamen
er al verschillende haalbare strategieén naar voren met betrekking tot buffetmanagement.
Een vaak genoemde werkwijze is het efficiént portioneren van de gerechten van de mensen.
Deze strategie brengt echter extra kosten met zich mee. Het laten opscheppen van eten door
personeel in plaats van zelfbediening vraagt namelijk om een grotere personeelsinzet.
Aangezien personeel zowel schaars als duur kan zijn, gaat de keuze van organisaties in de
praktijk vaak eerder uit naar minder arbeidsintensieve formules.
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Vervolgens werd in de loop van de interviews ook door verscheidene respondenten
aangekaart bezig te zijn met meetsystemen om hun voedselverspilling in kaart te brengen.
Hoewel er heel laagdrempelige meetmethoden bestaan, kosten bepaalde monitorsystemen
wel wat geld. Een van de respondenten gaf aan met een monitorsysteem te werken dat
maandelijks ongeveer 600 euro kost. Alvorens eventorganisaties of cateraars de beslissing
maken om met zo’n systemen aan de slag te gaan, moet de Return On Investment (ROI)
duidelijk in kaart gebracht worden. Dit kost daarentegen tijd en moeite.

5.3.3 Praktische beperkingen

Zoals in de paper herhaaldelijk wordt aangehaald, zijn er belangrijke praktische beperkingen
die voedselverspilling veroorzaken. Deze beperkingen zijn makkelijk oplosbaar als elke
betrokkene zich hiervoor inzet. Dit gebeurt echter nog niet. Als het aankomt op
voedselverspilling binnen de corporate eventsector, heerst er een bepaalde
verantwoordelijkheidsparadox die inhoudt dat iedereen de verantwoordelijkheid rond
voedselverspilling in elkaars schoenen schuift. Dit leidt bijgevolg tot een bijkomende
beperking. In de onderstaande alinea wordt dit opgehelderd.

5.3.3.1 Verantwoordelijkheidsparadox

Uit de interviews kwam duidelijk naar voren dat eventorganisatoren de expertise en
verantwoordelijkheid bij de cateraars leggen, terwijl cateraars deze op hun beurt bij de
organisatoren plaatsen. Volgens een specifieke respondent ligt de waarheid in het midden:
“Het is van belang dat de verantwoordelijkheid over de verschillende betrokkenen wordt
verdeeld.” De eventorganisatie heeft voornamelijk controle over de no-shows en het beheer
hiervan. De organisatie stelt namelijk de gastenlijst samen. Het is vervolgens aan de cateraars
om op basis van de gastenlijst een goede inschatting te maken van de benodigde hoeveelheid
voedsel. Logischerwijs moeten de cateraar en de organisatie ook in goed contact staan met
elkaar om alles mooi op elkaar af te stemmen. Op deze manier kunnen ze hun kennis en
bewustzijn delen. Verschillende respondenten gaven aan dat zij niet in significante mate met
voedselverspilling worden geconfronteerd. Events veroorzaken daarentegen soms meer
verspilling dan ze oorspronkelijk zouden denken.

5.3.4 Kennis en bewustzijn

Ten eerste is bewustzijn een belangrijke drempel. Dit geldt niet enkel voor de gasten, maar
ook voor de betrokken partijen binnen de organisatie van een event. Wanneer
voedselverspilling niet expliciet op de agenda staat, wordt er namelijk niet aan gewerkt.
Daarnaast denken mensen dat ze weinig verspillen, maar blijkt dit achteraf niet altijd te
kloppen. Naast bewustwording is ook openstaan voor het verwerven van nieuwe kennis van
groot belang.
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5.4 Haalbare strategieén om verspilling te verminderen

In aansluiting op de eerder besproken theoretische inzichten blijkt een breed scala aan
strategieén haalbaar en al effectief in de praktijk toegepast. Dit betreft strategieén zoals het
nauwkeurig afstemmen van aantallen, goede portionering en bediening, communicatie en
sensibilisering, het meten van voedselresten, menu-engineering, strategische planning en
mindsetontwikkeling, het vergroten van persoonlijke verantwoordelijkheid en nudging. De
interviewbevindingen brachten al naar voren dat het nauwkeurig afstemmen van aantallen,
met andere woorden: het beheer van de no-shows, de meest populaire en vooral meest
efficiénte maatregel is.

Hiermee bevestigen de interviews wat in de literatuur al werd aangekaart over no-shows. In
dit onderdeel worden twee groepen strategieén besproken. Strategieén die in de literatuur
al onderzocht zijn en die in de interviews verder bevestigd en aangevuld werden, vormen een
eerste groep. De tweede groep zijn strategieén die nog niet algemeen bekend zijn, maar die
door bepaalde eventorganisaties en cateraars wel al worden toegepast.

5.4.1 Nauwkeurige afstemming aantallen

No-showbeleid

Volgens verschillende geinterviewden kan een goed no-showbeleid ondersteuning bieden bij
de no-showproblematiek. Zo’n beleid bestaat uit duidelijke communicatie en eventueel het
invoeren van no-show fees. Ten eerste is heldere communicatie naar gasten toe essentieel,
evenals sensibilisering. Dit impliceert dat gasten idealiter minstens 24 uur op voorhand een
eenvoudige mogelijkheid krijgen om zich af te melden. Daarnaast is het waardevol om hen
bewust te maken van de gevolgen die no-shows met zich meebrengen. Vervolgens bestaat
ook het principe van de no-show fees. Dit houdt in dat gasten een bepaald bedrag betalen
wanneer zij onaangekondigd niet komen opdagen. Een specifieke respondent gaf aan deze
inkomsten vervolgens aan een goed doel te schenken. In eerste instantie is het logischerwijs
de bedoeling dat zo’n fee voorkomt dat gasten onverwacht niet meer komen.

Historische data

Voor nauwkeurigheid op aankomende events is naast een goed no-showbeleid ook data uit
het verleden cruciaal. Verschillende geinterviewden toonden dit aan en hebben diverse
manieren om het gebruik van historische data te implementeren. Ten eerste zijn er
verschillende respondenten die aanhaalden de inkoop te baseren op het aantal gasten dat er
aanwezig zal zijn, in combinatie met de historische gegevens van andere evenementen. Een
andere respondent stelde gebruik te maken van de data uit kassasystemen.
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Dit zou een efficiénte manier zijn om toekomstige consumptie in te schatten. Tot slot vertelde
een geinterviewde dat er bij de organisatie van congressen elke keer gekeken wordt naar de
cijffers van afgelopen jaren om een duidelijk beeld te krijgen van het aantal ingeschreven
personen in verhouding tot degenen die effectief zijn komen opdagen.

5.4.2 Live-cooking

De bereidingswijze van de gerechten heeft een grote invloed op de hoeveelheid afval. A la
minute cooking is een bereidingswijze die in de B2B-sector nog niet vanzelfsprekend is, maar
wel veel voordelen met zich meebrengt. Door ter plaatse te koken of af te werken, wordt
enkel bereid wat er effectief geconsumeerd zal worden. Dit voorkomt overproductie in de
keuken. Daarnaast gaf een van de respondenten aan dit over het algemeen een charmante
manier van werk te vinden. Voor gasten is het bovendien aantrekkelijker om livecooking te
observeren, dat ook als vorm van entertainment kan worden ingezet, dan gedurende de hele
avond naar een statisch buffet te kijken.

Een andere manier van werken volgens een van de geinterviewden is om een ‘beperkt’ buffet
te voorzien waarvan men zeker kan zijn dat het uitgestalde eten op zal geraken, om
vervolgens buiten nog een foodtruck in te schakelen waar mensen met een grote honger een
midnight snack kunnen halen. Op deze manier hoeft zeker niemand honger te lijden, maar
kan de hoeveelheid eten goed gemonitord worden. Bij deze werkwijze is het logischerwijs ook
belangrijk om bij de foodtruck op een goede portionering te letten. Anders heeft het initiatief
weinig zin.

5.4.3 Gefaseerde productie en aanvulling

De visuele overvloed van buffetten wordt het best vermeden. Verschillende respondenten
pakken dit probleem op diverse manieren aan. Ten eerste werkt het goed om het buffet
gefaseerd aan te vullen. Dit impliceert niet noodzakelijk dat alle gerechten geleidelijk aan
bijgevuld moeten worden zodra ze op raken. Er zullen altijd bepaalde gerechten populairder
zijn dan anderen. Volgens een respondent neem je het risico dat de rest van het buffet nooit
zal opraken, als je elk gerecht dat dreigt op te raken onmiddellijk terug aanvult. Een andere
respondent merkte op dat er voldoende tijd moet worden genomen tussen het hartige en het
zoete buffet. Deze respondent vindt dat het zoete buffet na het hartige moet komen, om te
voorkomen dat er zoetigheid overblijft.
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5.4.4 Portionering

Een van de belangrijkste gedragsinterventies is het portioneren. Eerder in de literatuurstudie
werd al verwezen naar deze werkwijze, onder meer aan de hand van het gebruik van kleinere
kommetjes en borden. Portionering kan echter ook werken door middel van kleinere en
grotere porties voor te stellen. Op die manier geef je je gasten de kans om aan te geven welke
hoeveelheid ze wensen. Verschillende respondenten gaven aan al met dergelijke aspecten
rekening te houden. Dit betreft het werken met vaste gramhoeveelheden per persoon, het
aanbieden van kleine en grote porties en het gebruik van vaste scheppen om de porties zo
consistent mogelijk te houden. Deze aanpak functioneert wanneer de cateraar de ruimte
heeft om zijn eigen werkwijze toe te passen. Een respondent merkte op dat deze situatie niet
altijd voorkomt. Zo had hij eerder te maken gehad met een klant die zijn eigen portiegroottes
wilde opleggen, wat achteraf duidelijk te ruim bleek. Het probleem is dat in dergelijke
situaties de regel ‘klant is koning’ nog steeds doorweegt.

5.4.5 Herbestemming van voedseloverschotten

Hoewel de preventie van voedselverspilling voor de meeste respondenten bij de prioriteiten
van de organisatie hoort, is dit niet altijd haalbaar. In zo’n geval moet er gekeken worden naar
een zinvolle tweede bestemming voor het voedsel. Een eerste en logische oplossing die werd
aangehaald door een van de respondenten, is interne consumptie. Dit houdt in dat na het
event de voedseloverschotten ter beschikking worden gesteld voor het personeel. Een
tweede optie die werd aangekaart, is het voorzien van doggy bags, zodat de gasten een
overschotje van het buffet met zich mee kunnen nemen. Hoewel dit twee voor de hand
liggende en efficiénte oplossingen lijken, is deze werkwijze toch niet zo vanzelfsprekend. Zoals
eerder aangegeven, is de voedselregulering enorm streng. Beide opties zijn in principe
verboden. Een strategie die wel binnen deze strenge voedselregulering past, is het
herbestemmen van voedsel via voedselbedelingsorganisaties.

Er zijn verschillende voedselbedelingsorganisaties waarmee kan worden samengewerkt. Een
van deze organisaties is Alpaca. De samenwerking met Alpaca verloopt bijvoorbeeld als volgt:
zij halen voedseloverschotten op bij evenementen. Hiervoor leveren ze vooraf een grote
koelkast waarin alle overschotten kunnen worden bewaard. Vervolgens beoordelen ze welke
voedingsmiddelen nog geschikt zijn voor herverdeling. Het voedsel dat nog bruikbaar is,
wordt daarna vervoerd naar partnerverenigingen en liefdadigheidsorganisaties. Op die
manier helpen ze voedseloverschotten te redden en voedselverspilling tegen te gaan. Hier
staat logischerwijs een beperkte kostprijs tegenover. Uiteraard zijn er nog tal van andere
voedselbedelingsorganisaties waarmee kan worden samengewerkt. Alpaca is slechts één
voorbeeld van hoe dit in de praktijk kan worden georganiseerd.
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5.4.6 Communicatie en sensibilisering

Tijdens de literatuur wordt al duidelijk dat communicatie en sensibilisering essentieel zijn
om gasten bewuster te maken van hun omgang met voedsel. Er is echter ook een andere
vorm van communicatie die cruciaal is voor een vlot verloop van het event: de communicatie
tussen alle belanghebbenden, en specifieker tussen de organisator, de cateraar en de
opdrachtgever. Het is voor de cateraar namelijk cruciaal om te weten met wat voor publiek
hij te maken heeft. Die informatie moet hij kunnen achterhalen via de organisator en de
opdrachtgever. Tot slot is het waardevol om na afloop van het event ruimte te voorzien voor
feedbackmomenten, zodat het event in de toekomst kan worden verbeterd.

5.4.7 Meten: visuele monitoring van voedselresten

Volgens verschillende respondenten is het zeer interessant om voedselverspilling in kaart te
brengen door middel van metingen. Namens een specifieke geinterviewde geldt namelijk het
volgende: “meten is weten”. Toch kiezen verschillende organisaties ervoor om hier niet mee
aan de slag te gaan. Zowel uit de literatuur als de interviews blijkt dat dit komt omdat ze een
bepaalde prijs en complexiteit linken aan het meetproces. Meten hoeft echter zeker niet
ingewikkeld te zijn om effectief te zijn. Verschillende respondenten gaven in hun interviews
diverse opties.

Een van de respondenten vertelde visueel te monitoren wat er terugkomt via de afwas.
Concreet houdt dit in dat de borden met voedselresten kortstondig geanalyseerd worden. Op
deze manier kan heel makkelijk ingeschat worden welke voedselelementen geregeld
overblijven. Een andere respondent gaf aan een zeer specifiek systeem te gebruiken om data
over afval te verzamelen die vervolgens aan de productie doorgegeven kan worden. Dit heet
het Waste-Watch-systeem. Tot slot blijkt ook het visualiseren van de data aan de hand van
foto’s of schokkende cijfers een meerwaarde. Volgens een van de respondenten creéer je op
deze manier betrokkenheid bij het team, waardoor zij ook veel alerter zullen beginnen te
handelen rond het vermijden van voedselverspilling

5.4.8 Interne duurzaamheidsrichtlijnen

Het gebruik van interne duurzaamheidsrichtlijnen is logischerwijs de basis als het gaat om
duurzaam handelen binnen een organisatie. Enkele geinterviewden gaven aan bepaalde
maatregelen al toe te passen. Eén respondent vertelde dat de organisatie waar hij voor werkt
een paar jaar geleden een interne handleiding heeft ontwikkeld. Deze handleiding dient
specifiek voor het hanteren van duurzame richtlijnen op evenementen en recepties. De
richtlijnen gaan over duurzame voeding, het aanvragen van offertes en het gebruik van no-
show fees.
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Andere respondenten werken daarentegen met charters. Eén geinterviewde vertelde over
het charter waarmee zij werken, waarin duurzaamheid, kwaliteit en hygiéne centraal staan in
de relatie met hun leveranciers. Een andere respondent gaf aan dat zijn organisatie het Green
Key-label hanteert. Dit label verplicht het naleven van specifieke duurzame procedures, zoals
de verplichte samenwerking met herverdelingsorganisaties voor grote zalen.

5.4.9 Circulaire inkoop

Duurzaam handelen voor een event begint bij de inkoopstrategieén. Er zijn diverse manieren
om die zo circulair mogelijk te maken. Een individuele respondent hecht er veel belang aan
om met duurzame en lokale leveranciers samen te werken. De insteek is om groenten en fruit
die niet aan de retailvoorwaarden voldoen over te kopen. Deze ‘onaantrekkelijke producten’
zijn namelijk nog perfect bruikbaar voor soepen of sauzen. Een andere geinterviewde laat zijn
groenten door een lokaal bedrijf snijden. Op deze manier wordt verspilling beperkt. Naast de
circulaire inkoop is ook de manier waarop de producten in de bereiding worden ingezet
cruciaal. Dit kan door het hergebruiken van groenteresten in andere gerechten.

5.4.10 Menu-engineering

Uit de eerdere bevindingen blijkt dat het enorm belangrijk is om de consument te kennen en
hier vervolgens op in te spelen bij de menusamenstelling. De respondenten die verschillende
interviews aflegden, bevestigen dit en kaartten daarnaast het aspect van de slimme menu’s
aan. Dit houdt in dat je als cateraar integraal productgebruik en upcycling van de reststromen
gaat toepassen. Het integraal productgebruik houdt in dat de ingrediénten zo strategisch
mogelijk ontworpen worden, zodat het volledige ingrediént in verschillende maaltijden kan
worden benut. Het upcyclen van de reststromen betekent dat de restjes een nieuwe functie
krijgen. Zo kan je bijvoorbeeld wijnresten eenvoudig omzetten in azijn, of groenteresten
gebruiken om soepen en bouillons te maken.

5.4.11 Samenwerking met flexibele leveranciers

Samenwerken met flexibele leveranciers heeft veel voordelen op het vlak van
gastenaantallen. Aangezien het voor een event niet altijd even makkelijk is om lang op
voorhand de perfecte hoeveelheid aanwezigen door te geven, is het een significante
meerwaarde als de leveranciers zeer flexibel mee om kunnen gaan. Verschillende
respondenten gaven aan gebruik te maken van zo’n werking. Bij één van de respondenten
gaat dit zo ver dat de leverancier toelaat dat wijzigingen nog op de dag van levering worden
doorgegeven. Dit is logischerwijs enkel in zeer specifieke gevallen mogelijk en zeker niet voor
elke leverancier haalbaar.
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5.5 Meest geidentificeerde subthema’s per geinterviewde groep

De onderstaande figuur op de volgende pagina vat de resultaten van de interviews op een
efficiénte en duidelijke manier samen. In figuur 1 werden eerder per thema de belangrijkste
en meest geidentificeerde subthema’s gevisualiseerd. Dit zorgde ervoor dat de resultaten op
een heldere manier konden worden besproken, terwijl de lezer op de figuur kon terugvallen.
Figuur 2 toont de resultaten nog specifieker: deze figuur illustreert welke subthema’s per
groep het meest naar voren kwamen en geeft zo inzicht in welke belanghebbende waar
waarde aan hecht. Zoals in de legende staat aangegeven, wordt daarbij onderscheid gemaakt
tussen de subthema’s die het vaakst werden geidentificeerd en subthema’s die per groep
lagere aantallen vertoonden, maar toch frequent benoemd werden door de respondenten.

Dit is een belangrijk onderscheid, omdat het aantoont dat rond bepaalde subthema’s binnen
sommige groepen minder consensus bestond. In die gevallen verschijnen er enkel beige
ovalen en geen groene. Bij de opdrachtgevers wordt de cateringformule soms aangehaald.
Als meer opdrachtgevers dit hadden aangegeven, zou het subthema in een groene ovaal
worden weergegeven. Bij deze interpretatie is het bovendien essentieel om terug te vallen
op tabel 2 op pagina 20, waarin de respondenten per groep opgelijst staan. De groep van de
opdrachtgevers is namelijk kleiner dan die van de cateraars of eventorganisatoren, wat het
moeilijker maakt binnen deze groep tot een duidelijke consensus te komen. Dit verklaart de
beige ovalen. Bij de groep van de cateraars tonen de beige ovalen onder het thema
‘belemmeringen’ echter wel aan dat de cateraars geen eenheid vonden in welke belemmering
nu het meest prominent is. Hieruit kan geconcludeerd worden dat in sommige gevallen de
bewustwording niet op punt staat.

Hieronder staat de legende. Raadpleeg deze alvorens u de tabel op de volgende pagina
probeert te lezen.

Legende Figuur 2

Meest geidentificeerde subthema'’s per
ondervraagde groep

elke groep, maar die toch frequent
werden benoemd door de respondenten

@ Subthema’s met lagere aantallen binnen
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5.6 Conclusie resultaten

5.6.1 Belangrijkste inzichten rond oorzaken, strategieén en belemmeringen

De belangrijkste oorzaak van voedselverspilling is ongetwijfeld de hoeveelheid no-shows. Dit
wordt versterkt door een gebrek aan data en vervolgens het intuitief inschatten van het aantal
genodigden. Andere oorzaken die naast no-shows bijdragen aan de voedselverspilling op
evenementen zijn de dubbele marge, de buffetformule die mede bepaald wordt door een
overheersende bourgondische cultuur in de sector en het gratis-effect. Logischerwijs zijn er
verschillende strategieén om deze zaken op te lossen. Net zoals no-shows de belangrijkste
determinant is, is het beheren van die no-shows de meest significante strategie om
voedselverspilling tegen te gaan. Daarnaast is ook portionering en gefaseerde aanvulling van
het eten heel laagdrempelig, maar ook effectief. Bij portionering hoort ook de initiéle keuze
van de cateringformule. Strategieén die ook een belangrijk verschil kunnen maken rond
voedselverspilling, maar misschien minder snel toegepast zullen worden, zijn: live-cooking,
een samenwerking met Alpaca en het meten of monitoren van voedselverspilling.

Hoewel de strategieén heel toegankelijk en laagdrempelig lijken, ondervinden
eventorganisaties en cateraars toch nog wat belemmeringen. Een belangrijke belemmering
die de interviews mooi illustreerden, is die van de verantwoordelijkheidsparadox. Deze
paradox houdt in dat cateraar en organisatie de verantwoordelijkheid telkens naar elkaar
verschuiven. Met een minimale bewustwording is deze belemmering heel makkelijk op te
lossen. Tot slot kwamen ook de economische druk en de gebondenheid aan vaste cateraars,
die beide de speelruimte van organisatoren beinvloeden, sterk aan bod.

5.6.2 Onderlinge samenhang tussen de geidentificeerde inzichten

Onder de geidentificeerde inzichten zijn een paar rode draden te vinden. Ten eerste
versterken determinant en belemmering elkaar op het vlak van de dubbele marge. De
dubbele marge, waarbij beide partijen afzonderlijk een marge proberen te realiseren, leidt
uiteindelijk tot een tegengesteld effect en versterkt de verantwoordelijkheidsparadox. Verder
pakken de meest effectieve strategieén zoals no-showbeheer en portionering belangrijke
belemmeringen aan. Deze strategieén botsen echter ook op hun eigen economische en
culturele belemmeringen.
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5.6.3 Concluderende tabel

In de onderstaande tabel staat dezelfde visualisatie die eerder in het onderzoek werd
weergegeven. De tabel is inmiddels aangevuld op basis van de resultaten.

Belangrijkste determinanten per niveau en fase

Niveau/Fase Planning en voorbereiding Productie Service en consumptie Afloop
Wetgeving rond Richtlijnen rond Verbod op hergebruik
Macroniveau voedselveiligheid en - voedselpresentatie en van uitgestald
hergebruik: FAVV buffetbeheer voedsel
Onduidelijke Overproductie?? Buffetvorm stimuleert Slechte of geen
overconsumptie® afstemming met

annuleringsvoorwaarden’
Mismatch tussen cateraar over

X Gebrek aan data over de receptuur en de Het gebruik van te eventuele
el gasten? grootte van de grote borden, lepels, herbestemming van
porties’ kommen enz. voor het voedsel
Te grote bestelling ten gevolge buffet®
van hospitality-normen? Het niet meten van
voedselresten
Individueel

No-shows (5-10%) > onzekere

afwezigheid* keuzegedrag van gasten

Microniveau Bordafval*>® -

Invloed tijdstip op

consumptiegedrag
Beheers de relevante Zorg voor een Respecteer de Ga samenwerkingen
voedselveiligheidsregels. duidelijke receptuur richtlijnen rond aan met
waar de keuken zich voedselpresentatie. herverdelings-

organisaties die
volgens de wet het
recht hebben om

Verzamel zo veel mogelijk data aan kan houden.

over gasten. Dit vermijdt Probeer buffetten te

vermijden. Als de

overproductie.
Implicaties voor de opdrachtgever dit voedsel te
praktijk Zorg voor een efficiént no- absoluut wil, zorg dan herbestemmen.
showbeleid met duidelijke voor kleine bordjes en
annuleringsvoorwaarden. opscheplepels. Meet voedselresten.
Dit hoeft niet

ingewikkeld te zijn.
Met het blote oog
bepaalde dingen
nagaan is een goed
begin.

Creéer bewustwording
voor de gasten. Dit
moet zowel vooraf,

tijdens als na het event

gebeuren.

Tabel 4: Belangrijkste determinanten per niveau en fase
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6 Conclusie

De onderzoeksvraag van dit onderzoek luidt: “Hoe ontstaat voedselverspilling tijdens
corporate events en welke haalbare maatregelen kunnen organisaties inzetten om deze te
verminderen.”

Het eerste deel van deze vraag richt zich op hoe voedselverspilling precies ontstaat. Uit zowel
desk- als fieldresearch blijkt dat het no-showpercentage de belangrijkste determinant is.
Zowel literatuur als respondenten geven aan dat no-shows structureel leiden tot een
overvloed aan voedsel, zelfs wanneer organisaties een degelijk no-showbeleid hanteren.
Daarnaast spelen ook andere factoren een grote rol, zoals de veiligheidsmarge die cateraars
en eventmanagers toepassen, de bourgondische mindset binnen de sector en het gebrek aan
nauwkeurige inschattingen van aanwezigen, omdat het niet mogelijk is om te bepalen wie al
dan niet zal komen opdagen.

Ook de voedselveiligheidsregulering, de gekozen cateringformule en het gedrag van de
deelnemers bepalen mee hoeveel voedsel uiteindelijk overblijft. De voedselveiligheidsregels
maken het moeilijk om overschotten te herverdelen en de cateringformule, vaak een buffet,
bemoeilijkt een goede portionering. Hierdoor ontstaan er veel restjes. Het gedrag van
deelnemers, zoals overmatig opscheppen of niet opdagen, versterkt dit probleem.

Het tweede deel van de onderzoeksvraag focust op haalbare strategieén om
voedselverspilling te beperken. De belangrijkste strategie sluit aan bij de grootste
determinant: een zo accuraat mogelijke inschatting van het aantal aanwezigen. Dit vraagt om
duidelijke en laagdrempelige annuleringsmogelijkheden vooraf, en om bewustwording
achteraf wanneer no-shows hoger uitvallen dan verwacht. Diplomatieke communicatie kan
hierbij helpen. Daarnaast moet er structureel met no-showpercentages gerekend worden, die
dankzij dataverzameling steeds nauwkeuriger kunnen worden ingesteld.

Andere haalbare strategieén zijn portionering, sensibilisering en het meten van
voedselresten. Portionering hangt sterk samen met de gekozen cateringformule: bij buffetten
via kleine borden en specifiek opschepmateriaal, bij walking- of seated dinners via kleinere
porties. Sensibilisering is belangrijk, zowel véér als tijdens het event. Tot slot is het meten van
voedselresten essentieel om inzicht te krijgen in hoeveel er overblijft en waar verbetering
mogelijk is. Dit hoeft niet complex te zijn: alert observeren kan al veel opleveren.

Ten slotte werden ook de belemmeringen onderzocht die antiverspillingsmaatregelen met
zich meebrengen. De belangrijkste, zowel in desk- als fieldresearch, is de economische druk:
maatregelen kosten tijd, personeel of samenwerking met herverdelingsorganisaties. Tegelijk
wordt vaak vergeten dat weggegooid voedsel 6k geld kost. Andere beperkingen zijn dat de
klant uiteindelijk  beslist, en dat er praktische drempels bestaan. De
verantwoordelijkheidsparadox speelt hierbij een grote rol: belanghebbenden schuiven de
verantwoordelijkheid vaak naar elkaar door, waardoor vooruitgang bemoeilijkt wordt.
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Uit het onderzoek kan geconcludeerd worden dat de no-showproblematiek de belangrijkste
determinant is en dat een goed no-showbeleid cruciaal blijft, met duidelijke
annuleringsvoorwaarden en sterke communicatie in plaats van no-showfees. De meeste
belemmeringen kunnen bovendien grotendeels worden opgevangen wanneer betrokken
partijen efficiént samenwerken. Zo wordt duidelijk dat gerichte afspraken en gezamenlijke
verantwoordelijkheid een groot verschil kunnen maken in het verminderen van
voedselverspilling.

7 Beperkingen en aanbevelingen voor beleid en vervolgonderzoek

7.1 Beperkingen en aanbevelingen

Het onderzoek gaat echter ook gepaard met bepaalde beperkingen. Ten eerste is er het
gebruik van de niet-exclusieve B2B-respondenten. Het voordeel hieraan is daarentegen dat
ze ruimere perspectieven en best practices konden bieden voor de B2B-sector. Er is echter
ook een regionale beperking. Door de uiteenlopende eetculturen en nationale wetgevingen
is het niet altijd eenvoudig om praktijken van andere landen over te nemen. Met andere
woorden, dit onderzoek ondervindt haar grenzen. Vervolgens is er ook een bepaalde
beperking wat de antwoorden van de respondenten betreft. Sommigen gaven aan zeer weinig
voedselresten over te hebben na een event. Dit is praktisch onmogelijk. Dit antwoord geeft
dan ook aan dat de respondenten hun situatie soms wat rooskleuriger voorstelden dan ze is.
Een andere beperking met betrekking tot de respondenten is dat er slechts zestien waren. Dit
is zeker voldoende om bepaalde zaken aan te tonen. Een onderzoek op grotere schaal zou
echter nog meer oplossingen kunnen bieden.

Er zijn logischerwijs ook specifieke aanbevelingen voor verder onderzoek. Ten eerste is er een
kwantitatieve tekortkoming. Dit onderzoek toont namelijk aan dat corporate events het wel
degelijk moeilijk hebben met voedselverspilling. Er wordt echter geen cijfer geplakt op de
hoeveelheid voedselverspilling in kg die zo’n event met zich mee kan brengen. Deels omdat
nog maar heel weinig organisaties effectief aan voedselmeting doen. Hierdoor is het echter
zeer moeilijk om de ROI van de organisaties te concluderen. Het is onbekend hoeveel geld
organisaties effectief kwijt raken door voedselverspilling, terwijl dit juist een bepalende factor
zou kunnen zijn om voedselverspilling te beperken.

Daarnaast zijn er binnen de B2B-sector ook specifieke beperkingen. Dit onderzoek toonde aan
dat zaken zoals het gebruik van kleinere borden, live-cooking, enz. werkt voor andere typen
sectoren en events, maar voor de B2B-sector is dit niet altijd even evident. Sommige
organisaties gaven al aan dit toe te passen. Andere organisaties gaven daarentegen aan dat
een bedrijfsevenement heel anders is, omdat er een functionele sfeer heerst en een
opdrachtgever is die indruk wil maken. Met andere woorden, bestaand onderzoek uit andere
sectoren kan veel goede best practices opleveren. Het volledig kopiéren van deze best
practices zal echter niet altijd even goed werken.
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Afsluitend zijn ook de verantwoordelijkheidsparadox en het cultuurverschil tussen Belgié en
Nederland elementen waar rekening mee gehouden moet worden voor de eventuele
verderzetting van toekomstig onderzoek. De verantwoordelijkheidsparadox houdt in dat
iedereen denkt dat een ander verantwoordelijk is, waardoor niemand het probleem wil
aanpakken. Het cultuurverschil tussen Belgié en Nederland is tot slot ook een belangrijk
aspect om rekening mee te houden als je als organisator of cateraar in beide landen actief
bent.

7.2 Implicaties die onmiddellijk toepasbaar zijn

Naast de uitgebreide strategieén is het voor organisaties die van nul beginnen ook waardevol
om te weten welke heel laagdrempelige verbeteringen al meteen een merkbaar verschil
kunnen maken. De meest laagdrempelige en goedkope verbetering is om alert te zijn voor
betere communicatie tussen cateraar en organisatie. Op deze manier kunnen
gastenaantallen en voedselhoeveelheden zo goed mogelijk bepaald worden zonder over te
hoeven gaan tot de no-show fees. Enigszins kennis opdoen helpt daarbij, vooral rond het no-
showpercentage en de regelgeving voor voedselherverdelingsorganisaties.
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